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nctnpitnpritenititnprto 
Ca ao 


Delle Vigne in generales” 
6 CCELVI 


Piama d’ infegnare la maniera di coltivar. le 
viti, mover fi può quiftione, dice Columellas 
fe coltivarle convenga; giacchè molti diffatti 
amano piuttofto aver de’ fondi a biade, a pratiy 
e a bofchi cedui, anzichè delle vigne, Tra gli 
antichi Casone quelte preferifce; ma Varrone è 
di contraria opinione, e foggiugne, che le /pefe 
della vigna ne divorano îl prodotto. La folu- 
zione di tal quifltione dipende da tali e tante. 
circoftinze che fcioglierla fol poilono i pro? 
Tom dl ; 


2 DELLA COLTIVAZIONE 
prietarj de’ fondi, e i coltivatori . Vero è che 
ove, e pel clima e pel terreno e per I efpo- 
fizione, le viti provan bene, e le uve danno 
buon vino in luogo o di molta confumazione, 
o daddove facilmente trafportifi, ivi, malgrado 
le {pefe neceflarie, una data area di terreno 
a viti produce molto più, che fe mettafi a 
biade. Ma è da offervarli altresì che il pro- 
dotto del vino, oltrecchè è più efpofto alle 
intemperie delle ftagioni, che gli altri. frutti 
della terra, è foggetto eziandio ai rifchi d’ un 
commercio impedito , il che fovente fuccede in 
tempo di guerra. Offerva a quefto propolito 
Mirabeau che in Francia, effendo in certo modo 
chiuli i porti per la guerra, le provincie che 
hanno le rendite loro principalmente in vini, 
ebbero molto a foffrire la miferia, e la fame. 


S. CCXLVII. 


Generalmente fi vuole che i migliori vini 
fiano quelli, che pefan meno; il che non è 
vero fe non dei vini d’ una data fpecie para- 
gonati fra di loro. Non v' ha certamente dub- 
bio fulla fquifitezza del vino di ‘To&%ai, eppure 
pefa affai più di molti altri. I più ricercati 
fra i vini fono i feguenti. Di Saine Laurent 
nella Provenza, di Frontignac nella Lingua- 
docca, di Bourgogne e di Champagne de’ quali 


pEeLLE VicNnE. 2: 
ve n'ha più qualità. Fra gli Italiani è- celebre 
il Montépulciano in Tofcana, il Montefiafcone 
nel Patrimonio di s. Pietro, la Lagrima Chrifli 
nel regno di Napoli , e quel di Siracufa in 
Sicilia. In Ifpagna v' ha quel di Mu/aga nel 
regno di Granata, d’ Alicante nel regno di 
Valenza, e di Xeres nell’ Andalufia ec. Tra i 
vini di Germania fon rinomati il vin di Rezo, 
e della i il Tokai d’ Uvgheria. La Mal 
vafia di Chio , il vino di Creta, di Cipro ec., 
quel di Madera e delle Canarie ifole dell’ ocea» 
no atlantico; e quel del Capo di buona fpe- 
ranza in Africa. Quale di quelti vini fia il 
più eccellente non iftà a noi il definirlo; e 
niuno dee farfi maraviglia che ognuno prefe- 
rifca quello del proprio paefe. Sovente però 
avviene, come nota Valmont di Bomare, che 
gli uomini cangino di gufto, e chi a principio 
di tavola non vuole che Borgogna, alla frutta 
poi preferifca lo Sciampagna . 

Faggot fu! pefo fpecifico de’ liquori ec. Scelta d’ Opufe. 
Milano Tom. II. ediz. in 4. 


S. CCXLVIIL 


Offervò Denina che nel regno di Luigi XIV, 
fra gli altri difaftri dell’ Italia, non leggiero fu 
quello di fprezzare i vini italiani comunque ot- 
‘timi, e preferire i franceli; pe’ quali l’ Italia 


A ij 


4 DELLA COLTIVAZIONE 


paga anche oggidì un fortiffimo tributo. alla 
Francia. Forfe non per altro preferiamo i vini 
foreftieri ai noftri, perchè l’ufo cotidiano di 
quefti in qualche modo ce gli avvilifce ; e forfe 
anche ciò nafce, perchè in Francia fi fanno i 
vini con maggior diligenza ed arte. Ma fe 
quelta feconda è la ragione, in luogo di far 
venire di Francia i vini, bafterà chiamarne i 
vignajuoli, o coloro che fanno il vino, giac- 
chè abbiamo uve non inferiori alle loro. Si fa 
diffatti per molte fperienze, che i noltri vini 
accuratamente fatti non la cedono punto ai fo- 
reflieri. 


$. CCXLIX. 


Nel dare gl’ infegnamenti opportuni per aver 
buon vino non faremo che epilogare i migliori 
precetti che altri già diedero ; avvertendo frat- 
tanto , che gl'infegnamenti noftri tenderanno più 
a far vino buono, che a farne in molta copia . 


ntitntipiintitmpnptmprtpieztititzio 
ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe « 


LizcIV. Canl 


8. CCKLVI. 5 coltivarle canvenga ee. Sebbene abbiavi 
&a noi proverbio che l’ entrata di vino è da mefchino; 
pure intereffante può effere il ricavo d’ una vigna bea 
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meffla, mantenuta, e rifarcita al bifogno. Trafcurata in 
quette tre parti potrà verificarfi 1’ anzidetto apoftegma. Il 
noftro leggilta Randella nel (uo Trattato De vindemmia, vi= 
nea, vino &c. dicendo d’ aver confumato nelle vigne il 
fuo patrimonio ; potrebbe di leggieri {gomentare ogni pof= 
feffor di vigne , fe non fi doveffe rifondere nel mal governo 
la cagione di tanto decadimento. Chi amaffe vedere qual 
era il portentofo prodotto delle vigne ben coltivate al tem- 
po de’ Romani, veggalo preflo Plinio nel Trattato della 
vigna. Del rimanente egli è certo, che la vite può con- 
fiderarfi come un frutto di più, che traggiamo da noftri 
poderi, permettendoci effa fotto certe leggi e cautele di 
ricavar altri frutti dal fuolo medefimo, che occupa. 

6.CCXLVII. I più ricercati fra i vini fono i feguenti ec. 
Non fia difcaro, che al catalogo de’ vini ftranieri più 
famofi io annetta quello de’ vini noftri nazionali di mi- 
glior grido, capaci di far effi pure buona comparfa fra 
le feconde menfe ; fingolarmente qualora impiegar in loro 
fi voglia maggior cura. I vini fra noi più fquifiti per 
rapporto alla collina fono quelli di Lefa, di Belgirate, 
di Monterobbio , di Montavecchia , e di san Colom- 
bano; e per rapporto alla pianura quelli di Gropello, 
di Bernate, di Burago, di Magenta, di Corbetta, di 
Ofona, d’ Airago, di Cafale, di Marcallo; i quali due 
fi ditioguono tra i vini bianchi, di Villa-Cortefe , e 
di Bufto piccolo. Non tutte però le uve de’ mentovati 
diftretri rendon vino ugualmente fquifito, provaridofi in 
alcuna lor parte il mancamento dell’ arte più -che. del 
fuolo . 

S.CCXLVIIIL Offervò Dennina, che nel regno di Luigi 
XIV fra gli altri difaffri ec. L’ epoca di Luigi XIV fu 
veramente fatale e ingiuriofa ai vini d’Italia, per non dir 
anche alla compleffione; e all’erasio degl' Italiani. L'Icas 
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lia è in poffeflo di vini accreditati(limi da’ tempi immemo= 
rabili. Da noi fono paffate più volte le viti in Francia: 
fe i Romani ufarono i vini greci di Coo, e di Chio, e 
fatti altri, non fu per ifquifitezza, ma per provedere 
alla copiofa popolazione di Roma, dov era più fpediente 
di trafportarlo per mare dall’ Arcipelago , che per terra 
dall’ Italia, A' tempi d’ Auguflo le tavole de’ grandi non 
vantavano che vini italiani, ne’ altri vini dice Plinio fl 
ardiva di lodare o ufare ai tempi di Tito, e Trajano- 
Fino al fecolo antecedente a quello del gran Luigi non 
e era fra noi introdotto il difordine de’ vini francefi, che 
diedero in Italia fino il nome loro ai vafi entro cui ci È 
portato , come attefta il Marchefe Orcieri nella fua Storia 
La faggia afferzion dell’ Autore full’ utilità di trafporiare 
non i vini, ma i coltivatori foreftieri viene comprovata dal 
non remoto efempio del Friuli, dove col folo trafportarvi 
i diligenti vignajuoli tofcani, fonofi migliorati i vini. 
Giova altresì trafportare da eftero paefe le viti di buona 
qualità ; del che abbiamo efempj nel Piccolitto del Friuli s 
nell’ Elearico della Tofcana ec. 


Goatpro 1L 


Delia natura delle viti e delle varie 
Jpecie di effe 
S. CUL: 


Aiviona la vite in'tutti i pae fra "l gra- 
) O è lg 

do 30 e ’l 50 di latitudine; ma ‘non vegeta 

ove foverchio è il caldo, e ove troppo rigido 


ba 


è 1 freddo; cioè più preffo all'equatore, @ 
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più preffo al polo. Fa maraviglia' pertanto , 
che non fiafi trovata tal pianta in alcun luogo 
dell’ emisfero auftrale; febbene riefca ottima- 
mente nel Tucuman, e dal Capo di Buona Spe 
ranza ci venga un vino, che per la fquilitezza 
fupera tutti gli altri. La vite, effendo una pianta 
debole per fe e rampicante , ha bifogno di 
foftegno per iftar alta da terra: a tal uopo è 
fornita di viticchi o capreoli (2) coi quali s' at- 
tacca alle piante vicine , fe ne trova, e vi 
s° avvitiechia in guifa che lor fale in cima, e 
co’ pampani, e co’ tralci, tutta la,copre, l'a- 
dombra, e talor la foffoca. Ha la vite groi- 
fime radici, colle quali Mtendefi anche fra le 
fcrepolature degli fcogli, e con effe quali con 
un cuneo li fende. Nella fua vegetazione non 
è diverfa dalle altre piante. A primavera fvi- 
luppanfi Je gemme che nel potarla le fi fono 
lafciate , e da effe vengono nuovi tralci e pam- 
pani ed uve. Quando la ftagione è propizia 
sfiorifce in un giorno folo, per lo più alla 
fine di Giugno; e comincia allora a vederfì 
uva, la quale, crefcendo e pel nutrimento 
della terra e pe’ raggi folari è a principio È 
acerba (da noi detta agreflo ) » quindi vien 
. dolce 3 e in autunno matura or più or. meno 

tardi, giulta la qualità, 1’ efpofizione del luogo». 


(a) Lomb. Caurieza 


A iv 
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e l'influenza della fcorfa ftagione. In un ter- 
reno atto alla vite ella, ove non fia potata, 
dì una quantità d’ uva incredibile . Con tutto 
ciò giova potarla, poichè avendo meno tralci 
produce vino, in minor quantità bensi, ma 
affai migliore ; ed effendo potata a dovere, 
dura affai più lungamente, e fempre più buone 
ne fon le uve. Nella Sciampagna e in Picar- 
dia vw ha delle viti di cento anni; e in certi 
paefi d’ Italia tienfi che non fiano ancor cre- 
fciute a perfezione quando non hanno compiuto 


il fecolo . 

1. Il magliuolo promette d’effere fecondo quando abbia 
,8 nodi affaì fitti, e gli occhi ben rilevati, poichè quefti; 
quando fon bali e aderenti al tronco , per lo più fvol- 
gonfi in foglie , anzichè in tralci, e in uva. Il tralcio o 
mon fa uva dopo la quinta o felta gemma, o fa de’ grap- 
polini di niun conto; e gli antichi ben conofceano la fte- 
rilità della cima de’ tralci, cui chiamavano /aesra. Offer- 
vafi che generalmente in un tralcio potato 1’ occhio più 
vicino al taglio meglio e prima degli altri getta, onde 
bifogna ben tenerlo di conto, 

2 E’ vano di quì riferire i molti efempj della mirabi= 
le fecondità della vite. Targioni fa menzione d’una vite, 
il cui tronco appena abbracciavano due uomini , e tante 
ftendeafi da coprite tre ampie querce , portando tal copia 
d’uva da farne una botte di vino , fe fi foffe tutta colta, 
e pigiata. Bi//or da una vite ch egli piantata aveva preflo 
la fua cafa, dopo pochi anvi colfe tant uva che dopo 
averne mangiato a fazietà co’ fuoi amici per alcuni giore 
Di, ricavonne ancora mezza botte di vino, 
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Relazioni d’ alcuni Viaggi, dal D. Targioni Tozzetti» 
Tom. III. pag. 389. e IV. pag. 208. 
Hiftoire de l’Academie des fciences de Paris 1737. 


6 COLE, 


Sebbene la vite abbondi di pampani, e di 
larghe foglie ,. ciò non oftante efpira poco umore, 
del che s'è accertato Ha/es con molte fpe- 
rienze; e Guetiàrd ha poi trovato così fucce- 
dere in tutte le piante che producono un frutto 
fugolo e pingue. Per quefta cagione le uve 
felvatiche, poichè riparate dal fole colle foglie 
e co’ pampani banno ancor minore fvapora- 
zione, di raro maturano. E ficcome abbiamo 
oTfervato che la quantità del nutrimento è pro- 
porzionata alla fvaporazione, ne rifulta che la 
vite foltentarli poffa anche traendo poco fugo 
dalla terra; e perciò poterfi anche piantare in 
terreni fterili, ed effere fruttifera , ancorchè 
corra una ftagione afciutta . 

Hales Srazica de’ Vegerabili. Cap. 2. fper. 23, e cap.3 
fper. 36, 37. i Î i; 

1. Le viti non folo allignano fra i rottami di fabbriche 
e fu nudi fa, ma vi portano un frutto {quifito , e danna 
un vino pregevole pel gufto e pella forza. Quindi mo- 
tirano ignoranza ed empietà anzichè ingegno e critica cos 
loro che dalla qualità del terreno fafl'ofo della Paleitina, 
accufano di falfità quanto leggefì nelle Sacre Carte intorno 
alle vigne colà efficnii. Diffatti ve n° ha ancora de’ relti, 


LAI 
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e ven farebbe fenza dubbio in grandiffima copia fe il vino 
non fofì: interdetto ai Turchi. Così alligna bene la vi» 
te, e copiofi ed ottimi vini produce nella California , ove 
la ficcità fa fovente perire gli altri vegetabili . 

Mufeum rufficum. IL 69. St. 

Bradley nes improvements. 3. Part. I° Sed. 

Voyages de Mr. Shaw . ILL 3. ch. 

Nachitelten von der Malbinfel Californicn. 

2.E’verofimile che gli Ebrei coltivaffero colà le viti 
come coltivanfi in alcuni faffofi dirupi dell’Italia, e nelle 
ifole Canarie , ove il contadino con grave ftento cava nel 
faffo inclinato una foffa da Levante a Ponente , la riem- 
pie di terra come può , e co’ fallì trattine fuori forma una 
fpecie di muricciuolo , che trattiene la terra, e l’acqua; 
quindi fa lo fteffo fuperiormente tanto che vette di viti 
gni tutto il pendio, e n’ ha vino generofo e fquifito . 

Giornale d’ Italia. I. Nro 25. 

Le Gentilhomne Cultivarcur. Tom. 14. Ch. 14. 

Adanfon Voyage au Scnegall . 

3. La vite ama un clima temperato fra l’umido e l'afe 





ciutto foverchio ; ma più le nuoce la troppa pioggia che 
la ficcità, per la quale la minor copia ‘d’ uva vien gene- 
ralmente compenfata dalla bontà del vino. Inoltre la fo- 
verchia umidità nuoce anche all’ anno vegnente, non la- 
fciando abbaftanza maturare i tralci che devono fruttare. 
In comprova di ciò vegganfi le offervazioni di Duhamel 
{all'influenza delle ftagioni ne’ prodotti della terra; inferite 
negli Atti dell’ Accademia reale di Parigi + Evvi una data 
temperatura. d’ atmosfera ottima e mirabile per  concuocer 
ie uve, ma non s’ è faputa ben determinare ancora, e 
quel ch'è peggio , viene affai di rado . ); Sotto il Con- 
»» folato di L. Opimio » quando fu uccifo il fediziolo 
sn C. Gracco tribuno della plebe , chbefi quella tempera» 


% 


è 
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» tura d’ aria, che chiamano corura , a cagione del. va= 
», por del Sole... e durano ancora dopo due fecoli i 
vini allor fatti “. Così narra Plinio. Un efempio pur fe 
n ebbe in Ungheria alcuni anni addietro , eifendo per tal 
motivo i vini ordinarj riufciti come i più {celti degli al- 
tri anni » ) i 

Hales. Scarica dei Vegetabili ec. Cap. 1. Sper. 20. 


S. CCLII. 


Derivano fenza dubbio da quella, che chia: 
miamo falvatica, le fpecie tutte delle viti che 
fi coltivano; e moltiffime quefte fono, coficchè 
in una fola vigna del Gran Duca di Tofcana 
ve n° ha 300 fpecie indigene tutte dell’ Italia, 
o della Grecia. Di tutte quefte fi fanno i 
nomi ,, ma ve n° ha ben altre molte , che nè 
;) nominare , nè noverar pofliamo - Tutti i 
») paefi, e ogni piccolo di&retto di effi hanno 
»» delle fpecie di viti loro particolari, alle quali 
3 danno nomi propr) ; ed alcune di effe traf- 
») portate altrove cambiando luogo hanno pur 
so cangiato di nome, onde da quefto folo non 
3) poffono difinguerfi, € riconofcerfi. nemmeno 
,» nell Italia noftra. Quindi un maeftro d’ agri» 
,» coltura non dee perdere il tempo ( poichè 
,; in vano lo confumerebbe ) nell’ infegnare la 
3 nomenclatura delle viti; e baftar gli deve 
,» d’ infinuare intorno a quefte il precetto di 
a Cello e di Carone“; cioè non doverfi pian 
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rare alcuna /pecie di viti, fe non abbia nome 
d' effere di buona qualità; nè alcuna fpecie do- 
verfene confervare, fe dalla Jperienza non confli 
effer veramente buona. Col. 1. 2. 29. 


rctrnpitnttnpitpitrniprtmpitnp atitntpititrto 
ANNOTAZIONI 


relative all Agricoltura milanefe R 


Li5. IV. Cap. IL 


$. dda teoria quì indicata relativamente alla 
poca trafpirazione delle viti può argomentarfi il danno 
proveniente alle medefime. dal porle in baffi luoghi ac- 
quidofi , dove di tanto vengono faturate , che non hanno 
forza d’efpellere trafpirando quello che loro fovrabbonda. 
Si può arguire eziandio il pregiudizio che loro proviene 
dal copiofo concime, che indiferetamente e fino alla nau- 
fea fi fornifce loro fenza differenza d'età, 0 di qualità. 
Dico di età; imperocchè, finchè le viti fono novelle e 
non fruttificano ancora, poffono bensì approffittare d’ op 
portuno letame, che le fa belle e vigorofe, ma poichè 
adulte fono e meffe a frutto) il concimarle le fa frondeg- 
giare con ecceflivo rigoglio, e ne rende fcipite le uve. 
Qualunque poi ne fia l'età, fempre le danneggia 1’ cc- 
cello del concio, che comunica loro il fuo alito, ficchè 
fi veggono più imbianchire » che verdeggiare . Qual deb= 
da effer la maniera d’impiaguar'le viti, fingolarmente le 
fruttifere , lo additterò in altro luogo. . 

$. CCLII. L’ Autore in una lunga nota a queffo para- 
grafo dà l’enumerazione di tette le viti au@riache fatta 
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dal ch. Prof. Helbling col linguaggio, e col metodo de’ 
Botanici. Io a quella foftituifco a vantaggio de’ paefi no- 
itri l’enunierazione delle varie fpecie di viti lombarde, 
e lafciando i lor connotati botanici, che ci fi prefentano 
al folo nominar delle note fpecie, accenno di fuga le 
buone , o male prerogative di ciafcuna ; effendo per mio 
avvifo miglior partito il ravvifarle fotto il punto di vifta 
del loro ufo. Premetto però, che per quanto io fia per 
adoperarmi a fornir la ferie delle noftre viti, non mi 
arrogo di comprendere fenza ommiflione tutte le viti della 
noftra Infubria, come Democrito proteltava di conoftere 
tutte quelle della fua Grecia. Ecco la ferie delle viti a 
vin roffo. 

Vite Moradella, che rende famofe le colline di s. Co- 
lombano , fa uva nera, di fapor dolce, e preziofi{fima 
non meno per mangiare, che per far vino, e fi ftagiona 
durante l’ inverno + 06 

Vite dell'uva d'oro nativa di s. Colombano. Il fuo 
frutto non è molto buono a mangiarfi, è nero fopra l'al 
tre uve, di fapor brufco ancorchè maturo, ma è idonco 
a far vino. 

Vite Befgano di ‘8. Colombano pur” efla , detta Grignolò» 
d’ uva groffa e nera, migliore per cibo, che per he- 
vanda. 

Balfamina , la cui uva nera di grano mediocre: riton= 
do e raro è ottima fra tutte, e fa vin pieno e colorito. 
Il picciuolo è nero vicino agli acini. Matura bene anche 
in luoghi ombrofi e graffi, febbene fi piaccia meglio in 
colle, dove è più feconda, e più crefce nella natural 
fua dolcezza. Non ricufa d’effer governata a pergola - 
La rarezza però «degli acini che contribuifce a Produr 
vino più generofo , la rende tanto più {carfa ai liquore » 
Una brenta di quefto vino colorifce e ammorbidifce dieci 
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brente d’ altro vino per lo meno. La rarezza non per 
tanto fa un vantaggio confiderevole a quell’ uva, renden- 
dola più difficile a putrefare + 

Spana, forfe quella di cui fa menzione Plinio, chia» 
mandola tra le viti comuni la più approvata : Ifpana igno- 
Bilium probati(fîma , d'uva nera, dolce e falata , in antico 
pofteflo de’ noftri pae, rende vin chiaretto e {piritofo * 

Pignuota propria de’ colli di s. Colombano ve n’ ha di 
due fpecie, 1’ una chiamata grigia, molto feconda di vino 
fimile al dianzi detto: tarda a maturare, ma buon per 
effa, che non foffre intemperie, e può differirfene la vin- 
demia ; l’altra pignuola nera che fa vin buono, e ben 
colorito, e mal foffre la pioggia, mentre fta ful matura- 
ce. L'una di effe fa uve più afpre di fugo, che l’altra, 
di grani tondi di fuori, accuminati verfo il rafpo , pic» 
coli, e fitti, e facili a marcire per ftagion piovofa , 0 

er umidore di fuolo ; il fuo liquore è di mediocre tinta. 

Quella che fa vino più dolce il fa men durevole; quella 
che il fa più acido dura di più. Amano amendue luoghi 
aprichi . 

Corbera, benemerita di buon vino nero, fenfibile alle 
pioggie nel tempo della maturanza in terreni pingui, ma 
non così negli afciutti. 

Novarefe , di uva nera, d’acini oblungati e affai fitti, 
vinifera fingolarmente in terre ghiajofe, o fia governata 
alta, ovvero baffa. i 

Brefciana, di grano più groffo della pignuola, e meno 
acuminato ; dilicato ‘al pari e durevole è il fuo vino. 
L’efperienza infegna, che predilige i colli dando effa ivi 
vino più copiofo; la fua dolcezza è particolare . Nel Lo 
digiano, e Carpianefe rende vino d’infima qualità. Nel 
Cremonefe è l’uva di quefte viti adoperata a colorire il 
fecondo vino. Vi fi fa bollire l'uva ftiacciata per quafi 
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due ore, finchè divenga il mofto nero, e poi fi verfa 
quefto fulle tegaccie , vi fi lafcia fermentare per un gior- 
no 0 due, e così fi forma il vino de’ ruftici . 

Boldenafca , indifferente al piano, e al colle, dove è 
feconda di dolcilfime uve confervabili lungamente fulla 
piglia a cibo, e formante dilicato vino. Sdegna però 
d’ effer governata a molta altezza. 

Negrera ; havvene di due forte, ambe di uva nera, ma 
l'una di fapor dolce , d’afpro l’altra: la prima di liquor 
colorito , e poco durevole , la feconda durevole, ma di 
color leggiero , e di difficile maturanza, fingolarmente fe 
pofta in terren graffo. Il grano d’ambedue è groffo, ma 
di fottil buccia. Ambedue abitualmente feconde, ma la 
brufca fingolarmente , la quale lungo. le ftrade collocata 
{i difende ‘colla fua acidezza dal guafto delle rapaci mani 
de’ pafleggeri. Amendue meno foggette ad intemperie, 

‘fingolarmente efenti dalle brine di primavera , perchè 
tarde a movere: ambedue frequenti nel Cremonefe , Lo- 
digiano, e Carpianefe. 

Corbera, ve mha di due forte ; 1’ una nomata Corderone 
di grano affai groffo , e quafi sferico, d’uva prematura , 
perchè pronta a. movere : ama di efler governata altamen- 
te, tendendo a cacciar uva alle cime. Efige cielo aper- 
to, fa vino affai colorito, ma men faporofo : per effer 
primaticcia foggiace ai freddi primaverali : vuol effer ven- 
demmiata prima delle altre per non marcire qualor ma- 
tura l’incolgan le pioggie , o i venti umidi. Vuolfi quefta 
vite ferbare a luoghi freddi, e montuofi, dove la precoò-. 
cità non le nuoce. L’ altra Corbera; cioè la Corberina è 
più fruttifera della prima, rende vino più fapido ; pieno 
e durevole, febben non molto vivace; mifta a vino palli- 
do, ma generofo fa un eccellente liquore, € d’ottimo co-' 
lorito . I fuoi acini fono di varia groffezza in un grappolo 
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iftefio a differenza degli acini della prima, che fono dì 
groffezza fra loro eguale. Ambe fi veggono nelle tre 
coltivazioni dianzi mentovate . 

Margeliana ve n’ ha di più fpecie. L'una produce uva 
grofla, affai crafla , di color atro-rubente, e fa vino più 
leggiero ; i fuei grani foggiaccione all’ infermità di quel 
fegno nero , che s’ appella negrume; e nel cacciar de» 
pampini foffre molto il Arufeccio. Quefta vuol efigliarfi 
delle pianure dove non è a propofito, e ferbarfi ai ron- 
chi, dove fi raffina e fi addolcifce. E° molto fenfibile alle 
gragnuole. La feconda è d’un roffo più vivo, di grani 
più fitti, ma del pari grofla e graffa, e perciò di molto 
liquore, ma debole ‘e poco durevole; ripetafi di quefta 
ciò che ho detto della .prima . La terza ha delle qualità, 
che la raccomandano di più; effendo fra le meno fenfi-. 
bili alle gragnuole , e ad altre crifi atmosferiche. Abbrac= 
cia anche i terreni infelici e ombrofi rifutati da altre vi- 
ti, fa vino copiofo, dolce, e dilicato ; più colorito, più 

‘amabile,’ difcretamente durevole, febbene più ficura cofa 
fia il frammefcerlo ad altri vini refifenti. Quefto vino è 
de’ più pronti a flagionarfi, ficchè torna affai comodo 
di fupplir con effo alla prima mancanza. del vino vec= 
chio. 

Vernazza roffa, la qual forfe nel Secolo XIII. non avea 
luogo nelle viti noftrali, giacchè il fuo vino fi annovera 
dal Fiamma tra i foreRieri, che allora trafportavanii da° 
commercianti a Milano. I fuoi grappoli fono di uve rare 
anzi che no, tonde di figura, di buccia a colore di gra= 
nato , di gufta dolciffimo, faporofo, e dilicato ed abba= 
ftanza vigorofo . Nel Cremonefe ve n° ha in copia. 

Vite d’ Acqui da pochi anni fra noi introdotta , forfe 
per la feducente quantità de’ fuo1 frutti a vin nero, la 
cui prematuranza |’ afloggetta a più crifi, rende un vino 
debole, e fecciofo. e, Vise 
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Vite Firenze di frutto nero e copiofo ha molti privilegt 
fu l' altre, cioè di non patire il così detto brufeccio, dt 
vefiftere anche fiorita alle pioggie, e di riufcire eziandio 
all’ afpetto di tramontama. Il fuo vino anche non milto 
con altre uve sfoggia un bel colore di rubino . I Tofcanî 
ai tempi di Plinio doveano avere la privativa di quefta 
vite, come quel dotto Scrittore ci infegna: Tufcis peculiae 
ris eft ejus nominis Florentia . 

Le viti d’ uva bianca fono le feguenti: 

Grignolò + Il fuo frutto è piccolo di grano tondo , dilie 
cato, e molto foggetto alle intemperie, buono a vino ed 
2 mangiare. E’ nativa di s. Colombano, ma non ifdegna 
le noftre terre, febben nell’ alto Milanefe non fia gra 
fatto ancora introdotta . 

Malvafia di odor fragrante , fa un vino vigorofo di fa= 
por tutto fuo, ma è fcarfa di frutti» 

Verdefe , forfe quella che i Tofcani chiamano Verdea ; 
e nomata fra' noi anche Schiava , fa uva di mediocre grof= 
fezza , di grani oblunghi, che maturata all’ ombra riman 
verde, e ingiallifce efpofta al fole. Ha la proprietà di 
recar i frutti a maturità anche dove fono meno foleggiati» 
d' effer feconda affai, di abbracciare anche le terre più 
grame, di far vino dolce infieme e generofo, {pecialmene 
te fe volta a meriggio. Refitte forfe al flagello delle gra” 
gnuole . 3 

Tribiano bianco rende frutto poco buono 2 mangiarfi $ 
ma ottimo a far vino: vuol effere lavorata in alto, anche 
quando è educata a gabbiolo , perchè patifce Ibombra. 

Barbifina mal fofferente l'ombra , come il sribiano, m® 
d’uva piacevole al gufto , e dà buon vino bianco - 

Bianchera, così detta dal color bianchiccio delle fuo 
buccie levigate,, e fplendenti : altrovè è detta irbisang 
Fa vino diferetamente buono in: piano, ma migliore 
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colle. Confervanfiti fuoi frutti fino a primavera, quando 
fiano non di pianura, ma di ronco . Non è fpregiabile sì 
per la fufa fecondità, come per la fua fortezza in refilere 
alle avverfità delle ftagioni. 

Fernaccia , prefcindendo dall’effer bianca, anzi aurea 
nel colore del frutto e del vino, vanta le doti tutte della 
roffa già annoverata . Il fuo liquore pùò di leggieri fu- 
blimarfi al livello de’ foreftieri. A quefte viti ponnofi ag- 
giungere quelle , che rendono. uve foltanto buone a man- 
giarfi. Tali fono l’ uva s. Marco, P uvadica familiare al 
Milanefe, e Pavefe, il mofcatello bianco , VP uvone bian 
co , il mofeatellone , ollia il fra noi detto grignolò di Spagna , 
che s° educa a fpalliera, ma dittante dal muro , sì perchè 
foffre il bruciore , sì perchè le lucertole, che ne fon 
ghiotte, men facilmente vi s' aggrappino ; finalmente la 
barbifina di fugo dolciflimo atta a fornir le fue uve alle 


menfe invernali ; qualor fia ftata colta bene ftagionata 
al fole. 


Caro IIL 


Della qualità del terreno , e del clima ; 
e de varj ceneri di Vigne 
) 8 gne + 
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È certo che dalla qualità del terreno molto 
dipende la bontà, e I’ abbondanza de’ frutti. 
A cofe pari per piantare una vigna è da pre- 
ferirfi un terreno rozzo e incolto, a quello già 
meffo a biade, o a piante. Convengono tutti 
gli Scrittori di cofe agrarie , € lo. comprova 
l efperienza, che fe voglian& ripiantare viti; 
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ove altre n’ erano dianzi, poco ben v° alligna» 
no; e perchè il terreno è impedito dalle molti. 
plicate radici che s° incrocicchiano e s’ inteffono. 
in mille modi; e perchè la terra refta ancora, 
per così dire , avvelenata dagli avanzi di ra- 
dici invecchiare e perite . Quando non abbiafi 
terra incolta per piantarvi la vigna, piantifi 
almeno in un campo aperto ove non fian' al 
beri; e fe nemmeno quefto fi può avere, pro» 
curi almeno che gli alberi fieno pochi , e 
bai, onde adombrino men che è poffibile il 
fuolo. Non rimettafi mai una vigna quando fen 
polla a meno; e ove pur ciò far fi voglia, 
fvella prima tutto quello che v'è di vite 
vecchia, voltifi fofopra profondamente la terra, 
onde portinfi alla fuperficie le radici, e fi ab- 
brucino. Allora coprafi liberalmente il terreno 
ben lavorato con letame vecchio, o con terra 
prefa in luogo incolto. Col. LIT. iI, 


S. CCLIV. 
Gli Antichi per le vigne preferivano ad 


ogni altro il terreno leggiero e fciolto; ma 
qualunque terreno , comechè cattivo, e "1 tufo 
medefimo , quando fia ben lavorato e ftrito- 
lato, e per l’azione del ‘caldo, del freddo, 
del fole, e del gelo fiafi {ciolto e addimefti- 
cato, ottimo è per ricevere © nutrire le: radici 
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delle viti. Anzi a ciò ferve eziandio la ghiaja 

. P} . 
e le pietruzze, purchè fian mifte a un po di 
terra buona. Generalmente però develi aver 
cura, che il terreno fia caldo anzichè freddo, 
afciutto anzichè umido, e leggiero anzichè denfo. 


( S.251. 1. 2.) 


1. I vignajuoli di Cheres nell’ Andalufia reputano con- 
venientifima alle viti la terra cretofa quando fia fciolta e 
leggiera; e inetta ad effe qualora fia fitta e denfa. La 
terra pingue e forte dà un vino crudo e groffo; e magro 
e debole ricavafi da terra tutta arenofa + La terra roffa o 
argillofa è pellima , poichè in effa non iftendonfi le ra- 
dici, difficilmente la feiogli fe è umida, e duriffima è fe 
afciutta. L’ Ab. Rozier dalle fue fperienze ha inferito, che 
il terreno fabbiofo dì un vino piacevole, il ghiajofo lo 
dà foave, i rouami di fallì fciolti lo danno generofo e 
fquifito. Quindi non fo intendere come durifi tuttavia 
mella pratica d’ingraifare le viti, amenochè nan abbiafi 
decifamente di mira di fare molto vino anzichè di farlo 
buono. Se nel pendio le pioggie vengano a fcalzare le 
viti portandone giù la terra, quefta rimettafi loro al piede 
o fola, 0 tutto al più coi vinagciuoli, che fembran effere 
il concio naturale della vite, a cui diffatti reputanfi affai 
utili. È 

2. Se il terreno è foverchiamente magro , onde la vite 
troppo rifentafi della ficcità, allora giova frammifchiarvi 
della terra migliore , come fappiamo aver fatto Columelta 
non folo per le campagne, ma eziandio per le vigne, alle 
quali egli opinava che non doveffe mai darfi ingraffo , come 
nuocevole alla bontà del vino 5 ma tutto al più delle fpaz= 
zature , o altra terra. i 
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Giornale d’ Italia. I. Nro 25. 

Rozier lari de faire le vin. Ch. 1. 

Mufeum rufficum. Il 103. St. 

Rheingauer Weinbaù. Einlcit. 9. Haupift. 

3. Sebbene oflervar fi debba per una vigna la fuperfi* 
cie del terreno, fi deve altresì tener conto del fondo, e 
del fallo fteffo , che è il fondamento del colle. Diffatti è 
offervazione antica che il vino riefca pingue fe lo ftrata 
inferiore fia creta, e piccante per l’oppofto ove fia argil- 
la. Offervò altresì Ka/m che il freddo di primavera ab. 
brugia le piante de’ colli calcarei, e non quelle de colli 
formati d’ altro fallo ; e Pallis ebbe a riotare clie le grotte 
formate nel faffo geffofo fono freddifime nel vigore. deli' 
inverno ; laddove, alla medefima temperatura efterna; te- 
piducce fono quelle del fallo calcare; e vide altresì che 
i monti calcarei, anche ad atmosfera afciutta , fono feme 
pre circondati d’aria umida, e più frequentemente che gli 
altri foggetti fono alle nebbie, e alle pioggie + 

Le Gentilhomme cultivareur. Tom. 14. ch. 10. 

Kalm. Voyage all’Amerique feprenerionelle 

Pallas Reife durch Rufsland I. p. 143. IL pi 577% 

Genthleman's Magazine. 1674. 


$.=; COLN. 


Come giova alla vigna uu buon terrena; 
così le giova una buona efpofizione. Quale 
quelta debba eflere non è ancor beri decifo 
prefo gli agronomi. Altti preferifcono il. le- 
vante, 0 verfo fcilocco , altri il pieno niezzo- 
dì: v' ha pure chi loda I° efpolizione ari 
montana, came quella in. cui le viti fono, più 
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fertili. Noi con Columella configliamo di piantar 
le vigne efpolte al mezzodì ne luoghi freddi; 
all’ oriente ne’ tepidi, ove però non fiano fog- 
getti al gelo, e alle brine; poichè fe foggiac- 
ciono al freddo di primavera, giova efporle a 
ponente, comunque tal efpolizione venga ripro- 
vata da Virgilio. Ha però ragion Plinio di dire 
che non fi può dare intorno «a ciò una regola 
coltante, dovendo il coltivatore adattarfi al cli- 
ma, e al terreno. 


1. Il Sole non folo concùoce e matura l'uva, ma le dà 
altresì una certa dolcezza e forza; del che fiamo così ‘per- 
fuaf, che dalla maggiore o minore generofità del vino 

 giudichiamo di qual clima egli fia. Quindi non ci fa ma- 
saviglia che le viti di Germania portate al Capo di Buo- 
ma Speranza diano un vino sì fquifito , e sì celebre. E 
mon offerviamo noi fovente nello fteffo paefe , anzi nel 
medefimo colle , da viti eguali averfì uve diverfe fecondo 
la differente fpofizione della vigna a mezzodì, o a tra- 
montana ? 

Ocnologia Tofcana, nel magazzino Tofeano. IV. Parte 3. 

2. Voglion’ alcuri ottime per le vigne effere le falde 
de’ monti , ove le pioggie vanno a deporre quanto ftrafci- 
mano dall’ alto; ma, a mio parere , s’ ingannano , poichè 
ivi la vite ha troppo nutrimento e poco fole, e non può 
perfezionarfi , 

3. Non ama nemmeno flare preffo a paludi, o campi 
uliginofi, nè preffo a bofchi. Il più adattato luogo per 
la vigna è il colle; e quello principalmente a’ cui piedi 
fcorre un fiume. Tali fono le vigne più accreditate. 

4. Gli alberi fruttiferi fparfi per la vigna fanno pia 
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danno nl prodotto dell’ uva, che non artecano vantaggio 
co’ frutti loro; poichè e adombrano le viti, e fucchiano 
dal terreno il nutrimento che loro fervir dovrebbe. 


S. CCLVI 


V° ebbe anticamente, e v' ha tuttora di 
molte maniere di vigne. Or le viti a foggia 
d’ arbofcelli con tronco corto ftanno fenza fo- 
ftegno , or fono foftenute da pali; or mefle a 
pergola, ora a canne o a pali appoggiate co’ 
tralci tirati in fuori, e dittefi in giro; or ma- 
ritate agli alberi, e fu effi arrampicantili; e 
talor eziandio diftefe e ftrafcinantifi per terra. 
Par che ogni paefe abbia una maniera fua pro- 
pria di coltivar le viti; ta converrebbe chie- 
dere ad ogni vignajuolo , dice Rozier, fe ab- 
bia fatti gli opportuni fperimenti per aficurarfî 
che il metodo da lui tenuto è il più confor- 
me alle circoltanze del fuo paefe ;. o fe piut- 
tolto non altra ragione abbia di preferire la fua 
maniera di coltivare all’ altrui, che l’ aver così 
apprefo da padri fuoi, e dagli avi. 


1. Se confideriamo la natura della vite; è chiaro ch° 
ella vuole un albero, o un pergolato fu cui 9’ alzi; © 
ftendafi; e allora crefce maggiormerite , € maggior uva 
produce. Quei però che amano la vite baffa dicoro , che 
quanto più 5° alza, tanto meno fente l'utile rifleffo della 
terra battuta dal Sole , e men bene matura il frutto. Quee 
Bi però devone confiderare che alla vite quanto è utile if 
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calor moderato tanto nuoce il foverchio ; onde gli Anti 
chi infegnarono che ne’ poggi molto efpofti la vite fi te- 
neffe ben ricoperta dai pampani; e ove quefti mancaffero 
s'adoperalfe dello trame, o rami d’altre piame. A ciò 
deve fare attenzione chi s’ accinge a fpampinare le viti. 
Altronde non è già il folo caldo che rende le uve miglio- 
ti, ma il fole e la ventilazione , onde nelle ferre, ov’ han 
mo certamente caldo maggiore, men faporite e perfette 
riefcono che all’ aria aperta. Io fon pertanto d’ opinione 
che le viti debbano tenerfi follevate da terra. Aggiungafi 
che effendo tirate fugli alberi, fono men foggette ai fred- 
di di primavera, e ai danni delléè brine, che in alto vene 
gono diflipate dal vento prima (che le fquagli il raggio 
del fole. Gli Antichi aveano per principio , che quanto 
più umido era il fondo, e l’ atmosfera più placida, tanto 
più la vite dovefle alzarli; e per I oppofto doveffe te- 
merfì baffa ne’ fondi afciutti , troppo foleggiati, o foggetti 
a venti procellofi . 

Gio. Vitt. Solderini Trarraro della Coltivazione delle Viti. 

* Della Valle. Dello (pampinare le viti ec. 


citt penprnipitnipientitnpitiprittrio 
ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milancfe + 


Lt2. IV. Cap. III 


&. coi CERTO che dalla qualità. del terreno molto 
dipende la bontà, o l'abbondanza de’ frutti ec. Quanto alle 
interne qualità neceffarie al terreno, che fi pone a vigna y. 
non v'è che aggiugnere ai pieni configlj dell'Autore. Gio 
merà anzi parlare d’un’ efferna qualità nicate meno neseS 
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Taria , di rimovere cioè dalle terre avvitate l’ ombre noci» 
ve. Sarebbe men male piantar vite in fuolo incolto, che 
ombreggiato , ove l’efperienza c’infegna , che la vite 
non fa profperare. Quinci fi deduce l’ inconveniente del 
foftener le viti con piante vive fingolarmente di molta ra@ 
dice, e di molta frondofità , come il noce. Dove però 
trovafi penuria di pali, o dove molto, e affai lucrofo fia 
lo {mercio della frutta, potranvifi permettere alcune fol- 
tanto di quelle piante .fruttifere , di cui ho parlato nelle 
annotazioni del primo tomo ai 88. 236. 237. 238. 239. 240: 
241. E quefte faranno fingolarmente il pefco, ed il cirie» 
gio ; il pefco perchè fa poca radice, e fcarfa ombra per 
le fue rare e ftrette foglie; il ciriegio perchè colla fua al- 
tezza permette baftevol aria alla vite, e perchè, comin- 
ciando a perdere le foglie alla metà d’agofto, lafcia la 
vite padrona del fole, e dell’aria. Dal pregiudizio dell’ 
ombreggiamento alle viti fi deduce pur l'inconveniente di 
non ferbar la debita dillanza da un filare all’ altro, cioè 
di trenta -0 quaranta braccia per lo meno in pianure fe 
minate +. i È 

s.ccLiv. Gli Antichi per le vigne preferivano ad ogni 
altro il terreno leggiero ec. Quella leggerezza di fuolo che 
efige la vite, febbene ardua imprefa farebbe il conferirla 
colla miftura delle terre ad un vafto podere intiero, può 
nondimeno procacciarfi in quelle linee di terra unicamene 
te, che deftinate fono alla piantagione delle viti; anzi 
affai conviene ciò fare sì colla miftura delle terre più 
;donee , sì col frequente ufo d’ aratri, e marre . A «quefte 
cure fpecialimente deve la Borgogna i vini , che noi jpre- 
giamo ad onta de’ fuoi terreni fommamente argillofi - 

Ivi: nor. 1.2. 3. Alcuni s'affaticano. nell’ anali delle 
terre per conofcere, fe la qualità del fuolo è quale  con- 
ties: più ficuro e Spediente partito è dl ravvifarlo da 
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fuoi frutti veduti sì in campagna, che fu libri de’ pof* 
ffori. Non bifogna credere alla fuperficie, ma efplorar 
il fondo del terreno ; fe il fondo è argillofo, la vite 
mal riefce; fe è faflofo, ma coperto di terra lieve e 
ghiajofa, mifta a buon terriccio, È ottimo per avvitare, 
Talora fi corregge in parte il difetto del terreno coll’ 
adattargli una, anzich® un altra vite , avendovene delle 
più o meno forti, più o meno bibaci. Quanto più il fon» 
do è duro più convien frangerlo : e quanto più vi è pro 
fonda l'argilla più bifogna approfondare il vomero per 
rompere i più bai @trati , i quali fe rimaneffero intatti 
non lafcierebbero fcolo alle acque. Le ghiaje; o i affi 
nel fondo fervono ad ifolar la vite dal refto della terra 
gelata in inverno, ed a rinfrefcarla fra l’eftate: i falli 
però fopra terra fanno un effetto tutto contrario. Sover- 
chia pinguezza di fuolo nuoce alle viti, e rende al vino 
fentor cattivo. Le vecchie radiche fe nuocciono a tutti j 
feminati, danno maggiore fanno alla vite, € voglionfi 
eftrarre dalle vigne fingolarmente , dove fi hanno a fare 
le foffe per la piantagione; e in quefte la terra buona 
e ‘lavorata vorrebbe porfi al di dentro, la cattiva e ver- 
gine al di fuori per migliorarla . Le folle pei magliuoli 
imberbi devono aver due braccia di larghezza, e tre di 
profondità in colle, potendo nel piano effere alquanto me- 
no profonde, dove però non vi fia. cretone, perchè quefta'. 
forte di terreno vuol effere fcavato più profondamente, e' 
ben sfrantumato ; ficchè dia facile acceffo alle radici. Non 
fi fcavi mai a terra umida, ed inzuppata , perchè i magli- 
uoli in fuolo così-aggomitolato' non fi adattano mai bene. 
In fondo alle foffe giova in terre magre affai fare uno 
ftrato di terriccio, di vinaccie, e cefpi di fiepe; 0 cor- 
teccia di terra verdeggianti , tritume di cuojo e pulla di' 
biade marcite. Maggior larghezza, cioè di braccia quat» 
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tro quadrate » vogliono le foffe per le barbatelle opportune 
ai terreni fecchi , e tutte generalmente le folle vogliono 
un fondo di faffi ammontato, e forgente in punta, affine 
chè l’acqua non fi Coffermi intorno alle lor radici. 

8. ccLv. Piantare le vigne ne’ luoghi freddi , all 
oriente ne' tepidi ec. Trovo buono il coftume di pian- 
tare i filari a meriggio, ficchè vadano propriamente ad 
infilare colla longitudinal loro direzione il punto dell” 
auftro da una parte, e di tramontana dall’ altra. Con 
quelto afperto vengono le ‘viti a paflare per tutti i gradi 
intermedj di calore folare. Alcuni piantano le viti da le 
vante a ponente » nel qual cafo i filari hanno nella loro 
ftelfa latitudinale il mezzo giorno; 1’ afpetto però mento- 
vato in primo luogo da il vantaggio alle terre feminate 
di venir dall’ombra meno pregiudicate . 

Le viti bianche godono fingolarmente dell’ afpetto me- 
ridionale , non così le roffe: Pofte quefte a meriggio, ne. 
foffrono talvolta il rifleffo, e fi dice che foggiacciono' al 
così detto Brufeccio. ‘A quefto difordine però fi rimedia 
col lavorar fotto le viti la terra per renderla. men riflefli= 
va. A qualunque afpetto però {i pongano le viti, fempre 
foggiacciono ad un’ altra {pecie di arficciamento , di cui 
è cagione, come fembra additarci 1° offervazione , la fegale 
che in alcuni diftretti fuole fotto feminarfi ai piccioli per= , 
golati. Anticipando la fegale a crefcere , ed elevandofi 
ad altezza maggior di quella degli altri prodotti cereali 
fa sì che l’efalazione di effa dai notturni, © mattutini 
freddi coftipata attaccandofi alle fovraftanti viti, apporti 
loro foventé mortifere  congelazioni. Quella porzion di 
“tetra volta a fettentrione non dev’ effere avvitata per non 
effer foleggiata abbaftanza; ma a bofchetto ; altronde ne- 
ceffario per dote della vigna . Veggafi quanto ho. detto 
nella mia Differtazione fa i difeni dell agricoltura mila 
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nefe intorno alle piante verdi , con cui in varie noftre 
provincie fi foftien la vite. 

8. CCLVI. P° ebbe anticamente , e v ha tuttora di molte 
maniere di vigne ec. Fra noi è pochiffimo in ufo la vite 
arboreggiante, efigendo. effla molta altezza di fondo; ma 
fibbene a paletti e pali; tanto a filare, che a banchetta, 
o a gabbiolo, o a pergolato. Quale di quette maniere di. 
regger la vite convenga più, giufta l'indole delle noftre 
terre, l’ ho io accentrato nella mentovata mia Differta— 
zione. Nelle noftre coltivazioni alla baffa fi vede dalla 
pratica quanto bene fia intefo comunemente il precetto 
degli Antichi di alzar tanto più la vite, quanto è più 
baffo ed umido il piano del terreno, e perciò fi coftuma» 
mo colà i pergolati, fu cui l’aria più facilmente dilegua 
le rugiade, e le nebbie efliccatrici , prima che giungano 
alla vite, a cui produrebbono il negrone, o bruciore. 
I noftri Brianzuoli all’ oppofito., che godono terre per l’ or- 
dinario di fondo ancor minore, educano la vite balla. In 
mezzo a quefta differenza conviea riflettere, che potendoft 
dare fomiglianza di terra; e di fondo in due vigne l’ una 
al piano l’ altra al colle, può nel colle aver luogo l’imi- 
tazione delle vigne declivi ; ma in neflun luogo fi avrà 
buon vino, lavorando la vite a tralci corti come alcuni fi 
lufingano ; lafciandola altronde fovraccaricata di tralci, 

nentre vuolfi praticare tutto all’ oppofito tenendoli. rari » 
e lunghi. Sovvengomi, che nel proliffo commento da 
me fatto al $.CLxIx. degli Orti nel I. Tomo di quett’ 
Opera pag. 368 non ho parlato d’una diver(a maniera di 
pergolati, che ferbar conviene educando le viti ortenfi; 
mi torna quì in acconcio di farne cenno . I pergolati polti . 
in mezzo al coltivo delle ortaglie non devono avere come 
gli altri il padiglione orizzontale, ma obbliquamente folle- 
vato 7 ficchè faccia angolo ottufo col falte di ciafcuna 
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vite, che deve elfere alta due braccia, cioè un braccio 
meno del rifpettivo padiglione. Quefto metodo è neceffa- 
rio non folo a dare maggior: fole ed aria alle viti, ma al- 
tresì per ottenere che i feminati del coltivo fottopofto non 
rimangano foverchiamente ombrati, e foffocati. In tal cafo 


però il tralcio deve governarfi nel modo, che accenno al» 
trove parlando de’ pergolati. 


Caro TV 


Delle Vigne nuove . 
6, CCLVIE 


Chi vuole piantar una buona vigna non fi 
fidi ad altri, s' è poffibile, ma v' attenda egli 
telo. Non compri da altri i magliuoli bar- 
bati, ma facciafi un femenzajo di viti d’ ottima 
qualità e ben conofciuta,, e da quello tragga 
i magliuoli che gli abbifognano . Quei che ven- 
gono d’ altronde , comechè buoni, foffrona 
fempre e fi deteriorano cangiando fuolo e cli- 
ma; nè altronde uno è mai ficuro d’ avere ma- 
glivoli di quella qualità , che gli è promefla. 
Giova pertanto piuttofto perdere due anni afpet- 
tando che i magliuoli feminati fiano in iftato 
d’ effere trafpiantati, per effer ben ficuti che 
la vigna veftefi di viti ottime. Trovati i buoni 
magliuoli , {celgafi il luogo opportuno, con 
fomma diligenza fi zappi, e con egual cura ivi 
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la vigna fi pianti, e fi coltivi. Da ciò dipende 
il determinare fe ben s' impieghi il danaro fpefo 
nel formar la vigna. Tratteremo ora ripartita- 
mente di quanto abbiamo quì in breve accen- 
nato. Col. 11’. I. 


S. CCLVIIL 


Pel femenzajo delle viti fcelgafi un terreno 
mezzano piuttofto afciutto, e tra "1 magro e "1 
pingue; in tal maniera, o "1 magliuolo avrà a 
trafporfi in terra leggiera, e non troverà molta 
differenza, o fi trafpianterà in fuolo pingue, e 
vi crefcerà rigogliofo. Zappifi bene il terreno 
e rivoltifi alla profondità di due piedi e mezzo; 
indi mettanfi giù i magliuoli alla diftanza di 
tre piedi uno ‘dall’ altro, coltivando lo fpa- 
zio di mezzo. Prima di tutto però, il ripeto , 
fcelgafi magliuolo che fia di buona qualità. 

ca e) 

Colin. i 
1. La fcelta deve rifguardare due punti: poichè non 
balta che fia di buona qualità la vite di cui prendefi il 
q P 
tralcio ; ma è neceflario altresì che prendafi da que’ rami 
che fono i più fecondi. Ottima vite fi reputa quella che 
molto frutto produce e molto legno, che ha le giunture 
rare, nè troppo novella, nè troppo vecchia, non troppo 
pronta a germogliare, e a sfiorire, ma nemmen troppo 
‘* tardiva ; e che dia buon vino. Nè » per ben giudicare del 
pregio d’una vite, bafta una vendemmia fola; ma è necef= 
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fario offervarne la fecondità, e -Ia bontà per più anni di 
feguito. Col. ib. 

2. Il Magliuolo (4) è un tralcio nuovo nato ful ramo 
dell’anno antecedente. Così chiamoffi per la fua figura » 
fomigliando ad un maglietto , o martello quando dal ramo. 
veniva recifo, poichè gli Antichi lafciavano una parte di 
quefto da ambo i lati del magliuolo . Or però così più 
non s'ufa, e tagliafi il magliuolo .a filo del rimo. Ottimi 
fon quei che taglianfi dal mezzo della vite, anzichè dalle 
eftremità più lontane dal ceppo; offervando però che ab= 
biano già data prova di fecondità. Col. 

3. ScelganG i magliuoli quando fi potano le viti, e ri- 
copranfi di ‘terra , lafciando fuori tre; o quattro gemme, 
in luogo umidetto e opaco; ove reftano fino al tempo di 
piantarli ; il che dee farfi come più prefto fi può. Nel 
piantare il magliuolo pongafi in terra la parte più groffa, 
daddove più facilmente metterà barbe. 


S. CCLIX. 


Piantato che fia a dovere il magliuolo, bi- 
fogna penfare a zapparlo ; non convenendo, a 
mio parere, il metter la vigna a porche o a 
folchi. La prima opera effer dee quella di fvel- 
lere,  fradicare perfettamente, e portar via ogui 
albero, ed ogni frutice dal terreno che deltinia- 
mo ad effer vigna, onde un campo divenga 
affatto libero e fgombro. Quefto fi zappi alla 
profondità di due piedi e mezzo, fe è piano; 
fe ha del pendio, alla profondità di tre piedi; 

(4) Lomb. Razzola» ; 
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e di quattro fe il poggio ha molto declivio, 
poichè dovendofi tirar giù il terreno, non s' ha 
mai la profondità neceflaria , fe non formifi zap- 
ando una riva alta alfai più che far non fi 
fuole nel piano. Nè conviene, ficcome alcuni 
fanno, cominciare da un tenue folco, e quindi 
profondarlo a dovere con un fecondo, 0 con 
un terzo lavoro, ma a dirittura deefi comin- 
ciare la foffa a quella profondità che darglifi 
vuole, avendo cura che egualmente larga fac- 
ciali in fondo che in cima ( Col III. 13. 7). 
Finito un folco fi cominci il fecondo accanto al 
primo in cui gertifi la terra, che da quefto fi 
cava; onde trovifi al fondo quella che ftava 
alla fuperficie . Lavorifi in tal foggia tutto il 
campo , € quindi co' raftrelli s° agguagli il ter- 
réno . 


Si zappa in autunno il terreno deftinato a vigna , acciè 
Îe pioggie , e le nevi dell’ inverno lo purghino, e ferti- 
tizzino . Che fe folfe molto erbofo, allora conviene zap- 
parlo nella ftate, perchè le erbe perifcano. I vignajuoli 
di Cheres divelgono la terra ne’ maggiori caldi di luglio, 
e d’ agofto, zappandola in groffe zolle, che vengono in 
certo modo pria torrefatte dal fole , indi ammollite dalle 
pioggie jemali. 

° Giornale d’ Italia. 1. Nr. 2%, 
Le Gencilhomme cultivateur, Tom. 14, ch, 14 


6. CCLX. 
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Piantali la vite al cominciar di primavera $ 
e fafli la piantagione in due maniere, o co’ ma- 
gliuoli cioè,.0 con viti barbate; ma quelli fono i 
più comuni, poichè generalmente non abbiamo 
femenzaj di viti, nè l' ufo di far barbare i 
tralci. Molto giova però il piantar viti, che 
abbiano già le radici, poichè meglio reggono 
al caldo e al freddo , e più preflo crefcano 
e danno frutto. Piantafi per tanto la vite in 
terra {gombra , erpicata, e appianata , lafciando 
cinque piedi tra una fila e V altra, £e il terreno 
è magro; fei, s' è mediocre; e fette, s è pin- 
gue, onde più intervallo vi refti in cui ftene 
dere i moltiplici e lunghi tralci. Abbiafi cura 
di trafpiantare la vite. colla maggior celerità 
poflibile dal femenzajo nella vigna, {vellendola 
con diligenza e fenza romperne le radicette; e 
fe alcune di quefte fi rompono giova tagliarle » 
La vite trafpiantata fi poti, come fe fofle già 
vecchia, lafciandole folo il miglior tralcio, ta- 
gliandone i nodi, e lifciandone le ferite. Quando 
la nuova pianticella s° è ‘attaccata, € ha già 
formati molti nodi fopra terra, recidafi lafciane 
dovi due fole gemme, e riempiafi di terra la 
folla, fe s' è abbaffata per agguagliare il terreno. 
Ma o un magliuolo fi pianti, © una vite bars 


Tom. II: | Cc 
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bata, avvertafi di non piantare un tronco già 
morto , difendafi dal vento fecco , e dal fole; 
e a tal oggetto fi fcelga, fe fi può, per la pian- 
tagione una giornata ombrofa e placida. Col Ixr. 
14, 15. IS. 19% 


1. Convien egli piantar varie fpecie di viti? e debbon? 
effe piantarfi infieme frammifte e confufe, ovvero fepa- 
rate? Riguardo alla prima quiftione , è certo che molti 
plicar deve il buon vignajuolo le viti che ha conofciute 
della miglior qualità; ma s’ egli è provvido agricoltore 
deve piantarne di molte fpecie. Non v'è annata mai sì 
ben temperata che non nuoccia a qualche fpecie ; onde 
fe una fola fen coltivi, e fventuratamente la ftagione le 
fia contraria, tutta la vendemmia ne foffre ; laddove ov 
abbianfi vitigni di varie fpecie, fempre ve n'è qualche- 
duna che regge all’intemperie. Non per quefto però con- 
vien coltivar del pari ogni qualità di viti; ma dobbiamo 
moltiplicare più di tutte quelle che riconofciamo: le mi- 
gliori, indi le altre. fpecie fino a quattro, © al più a 
cinque , in quantità proporzionata alla qualità loro. 

2. Che poi non debbano le varie fpecie piantarfi pro- 
mifcuamente e alla rinfufa, egli è chiaro per molti capi» 
Le diverfe fpecie sfiorifcono e maturano il frutto in tempo 
diverfo, onde s’ avrà una parte della vendemmia o acer- 
ba, o guafta per la troppa maturanza , € fenfibilmente 
fminuita dagli uccelli , dalle piogge » € da’ venti ; aggiune 
gafi che fovente una guafta 1° altra nel fare il vino . Per 
Y oppofto, fe le qualità fono fra di loro feparate , il vi- 
gnajuolo ne coglie opportunamente le uve, ed ha i de- 
biti riguardi nel potar le viti: poichè non ogni fpecie 
wuol’ eflere coltivata allo fleffo modo ; anzi non ogni fpe- 
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aîe vuol’ avere la medefima efpofizione. Inoltre maturan= 
do le uve a’ tempi diverfi, nel coglierle a giufita matuo 
sanza , s'ha il vantaggio d’acquiftar tempo , e rifpare 
miare. della fpefa in vendemmiatori. S° ha altresì ‘il: vane 
faggio d’aver vini diver(i d’ un gulto diltinto e proprio» 
@:perciò più atti a confervarli, e a migliorare invece 
chiando, Col. 111.20, e 21. 

Miller's Gardener's Dictionary. Vitis. 

Bidet de la culture des Vignes. 

Berner okonomifche Sammlungen. 1762. 2. St. 

3. Un moderno Serittore Tedefco vorrebbe che a piane 
sare una vigna non s’ adopraffero nè magliuoli, nè bar- 
batelle, poichè perdonfi in tal modo, dic’ egli, molti © 
anni inutilmente ad afpettare il frutto; ma vi fi trafpor= 
tallero delle viti già grandi fotterrandole interamente in 
guifa che dalle varie parti della foffa ufciffero fuori de” 
tralci: con alcuni occhi fuor di terra. Quelto metodo ha 
certamente de’ vantaggi affai, e ne riparleremo ove fi 
tratterà di rifvecchiare una vigna; il che faffi in us 
modo analogo . 


ANNOTAZIONI 


relative all Agricoltura milanefe è 
Lr IP. iCAn.IV. 


$. CCLVII. scià un vivajo. Quefto vivajo gere= 
ralmente è tanto importante quanto lo è l’afficura:fì delle 
buone qualità delle viti, come dirò parlando de’ magli- 
woli venali ; e affai monta, che ogni poffefor di vigne 
Ponga vivajo ful fuo. E in ciò a più cofe deelì por mer* 


Co; 
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te. I magliuoli fien pofti in linea, c l’ aria vi circoli fi» 
beramente , al qual uopo convien ferbare la diftanza di 
due braccia, e mezzo tra una fila, e l’altra. Negli fpa- 
z) dalla piantagione occupati cioè nelle ajuole , volgar- 
mente profe , non vorrebbefi propriamente fraporre  niun 
prodotto, il che in parecchj paefi {crupolofamente, fi of 
ferva ; ma quando vogliafi ufar indulgenza , tenendo lon- 
tana ogni feminagione di grani cereali, il fagiuolo nano 
potrafi permettere, che ballo effendo, e frondofo può 
prefervar la vite fovrappofta dal riverbero fovente importu- 
no della terra . J piedi dei magliuoli devono lun dall’al- 
tro porfi difcofti un’oncia. 

Non fempre però è fpediente di far vivajo per le pro» 
prie vigne. In certi diftretti più convigne comprar magli» 
uoli , che allevarli, nel modo fteffo che in alcuni paefi più 
conviene còmprar allievi di beftie, che farli in cafa. Il 
magliualo d' eftraneo terreno può migliorare , perchè met- 
tendo radice nella vigna a cui è trafportato , prende qui- 
vi la natura del terreno ; il che non avviene de’ piantoni 
già radicati, Accade talvolta che il magliuolo piantato 
ne’ filari rimanga zoppo, come fra noi fi dice ; e a pre- 
venire quefto fconeio gioverà porre concime vecchio alla 
bafe del medefimo. Il laworo del vivajo dove il terreno 
è forte, dovrà farfi in guifa, che fi ammonti la terra vi- 
cina al filare, e dove il terreno è naturalmente leggiero, 
dovrà farfi in maniera, che la terra fi avvalli alquanto , € 
faccia conca intorno al filare, perchè l’acqua piovana vi 
{i foffermi dolcemente. 

La natura del fuolo di un vivajo potrà bensì effere 
piuttofto afciutta che umida; ma farà fempre fpedientea 
che vi fi poffa all’ uopo derivar acqua ; giacchè perifco- 
no i magliuoli fe foffrono l’afciuttore. Due volte s’ ada- 
cquino, al principio cioè ed al fine di maggio , non però. 
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mai ne’ tre mefi caldi, ne’ quali |’ adacquamerito impedi[ce 
la maturanza de’ capi; coficchè rimanendo quefti troppo 
teneri foggiacciono poi ad ogni lieve intemperie. 

Se nel vivajo fi piahtano barbatelle ad oggetto di far 
tifufe, fi denno lafciar loro tutti i tralci di cui fono effe 
fornite, incurvandoli in guifa che rimanga in ferta il fe- 
no della loro curvatura; per tal mezzo fi traggono da una 
barbatella due o tre viti, che così procurate diconfi rifus 
fe. 1 magliuoli fi fogliono lafciare con indolenza ferpeg- 
gianti nel vivajo per terra fino a tre anni; il che pregiu- 
dica alla lor buona venuta sì per la mala direzione del 
fugo, come per l’ ombreggiamento, che per tal giacitu= 
ra ricevono. Miglior configlio farebbe l’accompagnarli fi- 
no dal loro primo fpontare col foltegno di piccole fifcel- 
le, volgarmente frafcherre , a riparo del doppio difordine 
accennato. Quando fi fanno tifufe bifogna allontanar più 
che fi può un tralcio dall’ altro. 

La terra del vivajo vuolfi procurare; che fia omoge» 
nea, o identica a quella delle rifpettive vigne; e debbefi 
ben colturare , alleggerire; e concimars con. ben ftagionato 
concio, e vecchio , all’ oppofto della vigna, che s° im” 
pingua più volentieri di letame giovane c leggiero « 

Dopo tre anni di vivajo; tempo ordinariamente baftevo=' 
le perchè i magliuoli facciano le debite prefe ; conviene 
trapiantandoli al fito ftabile, (mozzicar fecondo l'arte le 
radici del piano inferiore; levando onninamente quelle 
del fecondo e terzo piano immediatamente al fulto, dan” 
do al detto inferiore piano di radici appena un palmo dé: 
profondità fotterra; coficchè l'ultimo più baffo riodo ri- 
manga fepolto , e gli altri reftino fcoperti fopra terra . Per 
fiffatto modo le radiche di quefto nodo avran tutto 1’ agio. 
di ripullulare , affinchè le radici del nodo inferiore non: 
ticevano pregiudizio da quelle de nodi fuperiori . 
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S. CCLVIII. Scelgafi magliuolo che fia di buona quali. 
cà ec.V' ha delle viti, che per la loro groffezza e fecon- 
dità fembra che indichino a ricercar da effe i magliuoli; 
ma vuolfi offervare , 1. fe effe fieno quanto fertili altrettano 
zo pronte a maturare i lor frutti. Quefta è una prerogati» 
va neceffaria , perchè il magliuolo riefca bene. 2. Un'altra 
prerogativa vuol effo avere, che fia cioè ‘del prim’ anno 
per effer pofto in vivajo; 3. Il fuo legno fia maturo, 
affinchè fia atto ad abbarbarfi. 4. Non fi ftralci da vite 
novella; ma fia figlio di vite fra trienne, e quadrilu- 
fire, e di nodi frequenti , e fitti. s. Si fpicchi dal centro 
non dalle eftremità della vite. 6. Non fi eftragga da vite 
attempara oltre i 20. anni. 7. Non tofto dopo averli re- 
cifi dalla madre fi piantino i magliuoli, ma ferbinfi per 
alquanti giorni in luogo afciutto a viemmeglio ftagio» 
narfi . 

L’ ufo di configurar a martello il farmento della vite, 
perciò chiamato magliuolo , lafciando attaccata una parte 
di farmento vecchio al giovane, non fembrami punto cone 
facevole ai principj della vegetazione. Columella ha co- 
nofciuto ; che i magliuoli di quefta maniera più prefto in- 
wecchiano. La parte di legno vecchio attaccata al farmen- 
to giovane fervirebbe unicamente col putrefarfi entro ter- 
ra a mantenergli l’amidità al piede. Ma a ciò fi fuppli- 
fce col concimare, il che tiene affai più umettato il ter- 
reno. Intanto il fondo vecchio del magliuolo. vieta che il 
legno giovane metta radici perpendicolari al di fotto ; fic= 
come farebbe meftiero per far che il magliuolo fi fortifi=. 
chi. Il miglior magliuolo edi maggior riufcita fia quello» 
che finirà 1° eftremità fua inferiore in un, nodo, € quefto 
tagliato a feconda della fua rotondità ; perocchè dal nodo 
fortono le radici e laterali e rette; onde il magliuolo 3 
invece di invecchiare , diviea vieppiù vegeto. Quindi può 
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arguirfi l’error di coloro , che torcono il magliuolo nel 
piede, affine di fargli metter radice da crepacci, che get- 
ta nel torcimento; mentre fi fa, che le radici non efca- 
no fe non fa dalle protuberanze nodofe. 

S.CCLIX. 1. Piantato che fiafi a dovere il magliuolo , bi- 
fogna penfare a \xapparlo ec. Ciò fi efeguifca al mefe di 
agofto ordinariamente, ma fi previene al maggio, e al 
luglio la zappatura ne’ terreni che producono molto erbag- 
gio. Avvertafi che quefto lavoro prefuppone quello della 
vanga in primavera, poichè è difgelata la terra. 

2. Effendo la parte più intereflante selle noftte vigne 
quella de’ piccioli colli, e delle artificiali prominenze, chia 
mate . Ronchi, da cui fortono i migliori fra no@tri vini, 
giova l’ arreftarci fovr° effi alquanto: Le viti; che quivi 
fono in maggior copia , fono la balfamina; la corberina, 
la brefciana , la boldenafca nera, e la pignola fralle roffe i 
e fra le bianche la verdefe, offia fchiava; il mofcato; la 
malvafia e la magellana , le quali dall’ aprica lor nativa 
firuazione acquiftano qualità migliore 4 che nelle pianure, 
Riefce ivi meglio il piantar viti a barbatellas che a ferite 
plice magliuolo, refiftendo quelle ‘meglio ai caloti eftivi 
ivi più attivi. Nondimeno vi poffon reggere anche gl’ im- 
berbi magliuoli, ogni qualvolta abbia fi avvertenza di pian- 
tarli tolto che ftralciati fono dalla lor madre; e col. fugo 
materno tuttavia in moto. Quando fi. pongono barbatelle 
bifogna ajutarle col far loro una bafe di verdi cotiche ; 
e di ritagli di fiepi per tenerle umettate. Piantate che 
fiano le dette barbatelle ; fi troncano un palmo fopra terra «. 
L’anno vegnente » cimate alquanto , le novelle viti fi col- 
tivano., e s'ingraffano in marzo 4 faolo afciutto , ponerida 
a piè di ciafcuna un paletto, © come quì nomali una 
frafchetta legata con falce, indi fi zappa tre volte e fi 
purga il terrena dalle erbe. Il terzo anno G rinnova la 
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coltivazione , e l’ingraflo come fopra. In tutti i colli ge- 
sveralmente convien tener le viti balle e povere di tralci; 
avverto che quefta legge » ficcome è prefcritta a cagione 
della baflfezza di fondo che hanno le terre di collina, 
così vuole eftenderfi a qualfivoglia pianura di baffo fon- 
do ; nè a tali pianure folamente , ma a quelle altresì che 
compolte di cattiva terra riconofcono dall’ arte fola la 
Joro fecondità. Per tal legge fi provederà non folo alla 
bontà de’ vini, ma eziandio alla durata delle viti. Pro- 
moverafli utilmente quefta pratica anche nelle vigne di 
buon fondo effettuandole in quelle parti. che a tratto a 
tratto vi fi trovano di mala terra anomala , e refrattaria. 

E° pregiudicevole il feminare in quefti aprichi, e afciutti 
verreni alcun genere intorno alle barbatelle, e molto più 
danneggia il far ciò intorno a magliuoli. Si piantano pa- 
detti alquanto più grofli, e difcofti alquanto l’uno dall 
altro; indi all’ altezza d’un braccio, fupponendofi che 
fieno allevate a filare, fi lega fovra efli la pertica. oriz- 
zontale , fotto cui tra l'uno e l’altro palo fi pianta una 
frafchetta per foftegno delle viti più piccole, che vi fi 
raccomandano parimenti co’ falci, dopo che furono potate 
all’ altezza di mezzo braccio. 

I colli poffono confiderarfi a coltura, o a cotica: 
d’ ambe quefte maniere abbiamo vigne ne’ noftri colli. Se 
fono a coltura e di piano non troppo inclinato; e di dar- 
chetta larga, fi concimano in ottobre vicino alla femina 
del frumento , o in aprile verfo la femina del gran-turco, 
e ciò ogni anno, a cagione dell’efaurimento che fanno 
al fuolo i prodotti cereali. ’ 

Se fono accoticati e ‘ftretti di piano , e non fraffeminati 
di grani, ma d’ erbe; fi concimano una volta fola ogai 
due anni in novembre: avverto però che l’ajuole de’ fi- 


dari a viti novelle non devono lafciarfi formar-cotica, ma. 
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voglionfi concimare annualmente per fei, o fette anni. 
A quell’'uopo gieva il tener divifo con un folco il filare 
de’ feminati. Ne” colli di poco fondo è più proficuo il la- 
voro , che l’ ingraffo ; quando non può concimarfi il ter- 
reno a cotica, fi fupplifce col lavorarlo: è ftato offervato 
che il vino delle vigne a cotica è a cofe uguali più po- 
tente + | 

La difpofizione de’ ronchi in colle fi forma dividendoli 
in piani larghi almeno dieci braccia, e piantando al mar- 
gine di ciafcun piano a rettilinea i filari a barbatella. Il 
piantaré in linea è quivi tanto neceflario quanto în  pia- 
nura per facilitare i lavori , il circolo dell’ aria , 1 acceflo 
del fole. Mancano alcuni de’ noftri ronchi di più cofe. ef- 
fenziali, rendendofi benefpeffo deftituti di cafolari ove ri- 
porre arnefi di campagna , di pali che lafciati all’ aperta 
marcifcono ;: di beftiami che vi fornifcano in un con 
l’opera loro il concime ec. 

La banchetta de’ ronchi tenuta quanto fi può larga 
giova altresì a moltiplicare il frutto per mezzo delle pian= 
tagioni degli ulivi, e de’gelfi. Parlerò a fuo luogo si 
de’ gelfi che degli ulivi, i quali fingolarmente potrebbero 
preffo i notiri laghi effere coltivati più che nol fono, € 
come-lo furono ne’ tempi addietro . 3 

6. CCLX. 1. Piantafi la vite al cominciar di primavera ec. 
I magliuoli che amano di ferrarfi appreflo il tetreno , fi 
pongono a s. Martino, tempo in cui la terra fi riftringe. 
1 piantoni fi mettono a primavera, perchè le loro radici vo- 
gliono terra fmoffa, fe hanno a prepararfi agevolmente + 
Voglionfi però quando fi pianti alla ftagione novella » ado= 
perare alcune precauzioni ;  offervare cioè che il tempo 
della piantagione fia afciutto ,, infegnandoci la fperienza > 
che viti in piovofa ftagione piantate mal vegetano » 0 di 
leggieri perifcono; cd offervare inoltre, che la giornata. 
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fia ombrofa. Non è neceffario, che i magliuoli appena 
faccati dalla madre, vengano piantati , potendofi ciò diffe. 
fire per ben due mefi; ma è neceffario, che in tal frat= 
tempo vengano efli interrati in guifa, che il taglio ri» 
manga fepolto. Nel modo fteffo fi devono fepellire que? 
rami, che ad oggetto di far innefto fi colgono in gen» 
najo , e che fra noi fi nomano chignoli. Quetti parimenti 
interrati fi conferveranno fino al marzo, ftagione deltinata 
a farne ufo. Il ritardar a coglierli farebbe sì, che le lor 
gemme comincerebbero ad ingroffarfi, ed a fpingere al di 
fotto un filetto legnolo; che impedifce poi il cavar la 
buccia per l’innefto. 

2. Non abbiamo femenzai ec. Sebbene il feminar le viti 
fia la ‘più lunga firada per averne frutto, pure È per 
avventura la più corta, e fpediente per la bontà, e du 
revolezza. L’ufo d’affittar le vigne è a mio credere la 
cagione per cui rimafe abolita l’ antica pratica di feminar 
viti , mal combinandofi la brevità dell’ affitto colla len- 
tezza del prodotto . Per quefto i fittajuoli che fcelgono la 
via del ricavo più corta, anzichè piantar magliuoli, met= 
tono barbatelle o rifufe più pronte a fruttificare, a meno 
che la vigilanza del Locatore non gli obblighi come con- 
viene a porre magliuolo. Suppongono alcuni falfamente 
che le viti feminate non apportino che poco o niun frute 
to, argomentando ciò da quelle, che nafcono quafi fpon= 
tanee nelle campagne, e preflo le vigne. Ma il difetto 
di fecondità deriva in quelle dal mancar loro chi fi dia 
il penfiero di colrivarle, e di potarle, fenza di che fi 
difperdono in legni e frondi. E’ bensì vero , che pel pri- 
mo triennio la vite feminata farà vino afpro anzichè nò7 
ma il tempo e la coftanza della falce emenderanno que- 
fto difetto. Le fementi voglion effere delle più groffe, e. 
non delle fermentate nel vino; voglion pur eflere fparfe 
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‘in più quantità del bifugno, effendo il contadino fempre 
in tempo di minorar la copia delle pianticelle . Tardano 
le viti feminate a maturare, e reftano per così dire noe 
velle più tempo che le viti propaginate ; ma la qualità 
migliore del vino compenfa il ritardo. Oltrecchè V' afprez= 
za del loro vino può correggerfi con buon innefto, che 
vi farà miglior prefa di quella che far fuole fulle razzole, 
effendo le viti feminate più vigorofe. La rifufa per co- 
mun fentimento degli agronomi fa un liquore men dilica= 
to; e la razzola è pur effa una fpecie di rinfufa. Il fil- 
tro dell’ innefto per cui fi affottiglia, e raffina il fugo, 
più non efifte nè nella rifufa, nè nella razzola, ed efifte 
nella vite da feme inneftata. Chi ben conofce la bota- 
nica può di leggieri comprendere, che il feminar viti è 
la maniera più ficura di moltiplicare la fpecie. Nel Giore 
nale di Rozier ( vol. 18. 1771. p. 206.) fi riferifce il 
buon efito delle viti feminate con diligenza da un Gene 
tilvomo che ne ha ricavato delle uve di fpecie fino al- 
lora igriote , e non felvatiche, ma di buon vino . Del che 
«fa fede anche il Ch. sig. Gio. Cofmo Villifranchi nell’ 
Enologia Tofcana. La recente Storia del'Chili del sig. Abe» 
Molina mi fornifce non dubbie prove dell’ affonto mio è 
Tutti i bofchi s° empiono in quel regno di viti felvatiche 
nate da’ femi depoftivi dagli uccelli , le quali febbene 
abbandonate a fe fteffe vi: fanno vino diferetamente buo 
no, e vi durano aflaiffimo . Le medefime viti coltivate 
fecondo l’arte vi producono uva eccellente, dove ftefe 
per terra, some dal fiume Maule all’ infu, dove fofte- 
nute da paletti all’ altezza di tre, o quattro piedi, come 
dai confini del Perù fino al detto fiume. Da quefta man 
niera di viti efce lungo il fiume Itata il miglior vino del 
Chili chiamato vino della Concezione, che non la cede 
aì vini seffi più generofi d' Europa. Nelle valli Andine 
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non mai per l’ innanzi abitate da uomo a 35 gradi fi è 
fcoperta 26 anni fa una buona vite mofcatella, che fi va 
ora propagando anche in lontani paefi, e che può dirfi 
d’ origine Chilefe. Per non attenerci foltanto a remoti 
efempj ; la Marca, e l'Umbria ci danno a vedcre il buon 
efito delle piante feminate. 

3. Molto giova però il piantar viti, che abbiano già le 
radici ec. Quando fi tratta di far per intiero una vigna 
è meglio piantar magliuoli volgarmente razzole fenza ra- 
dice, sì perchè; fi connaturalizzano meglio colla terra, 
sì perchè non fi ha a temer l'ombra dannofa di altre 
piante. Dico che meglio fi connaturalizzano , perocchè 
fi offerva, che le barbatelle fempre ritengono alquanto 
del gufto del loro fuolo nativo : la longhezza della raz- 
zola imberbe vuol effere d’un braccio, cioè 12 once, 
9 delle quali foglionfi feppellire entro terra, dove tutti i 
tre o quattro nodi fepolti abbarbicandofi , formeranno 
quafi tre piani di radici; così che l’un piano pregiudi= 
cherà all’altro. A declinar quefto danno giova piantar le 
razzole non tanto profonde , mettendo folamente un nodo; 
o due fotterra , e ricoprendo il rimanente de’ nodi, che 
ftanno fopra con cumuletti di terra accoticata intorno in 
torno . Così avverrà , che nella primavera del terzo anno, 
levandofi la barchetta, e tagliando rafente .il fufto le ra- 
dichette, che dentro quefta fi fon formate, le radici più 
baffe fepolte entro il fuolo non verranno pregiudicate , ma 
titeranno tutte la loro forza, e fortiranno felicemente ; ed 
avverrà eziandio, che impunemente fi poffa piantar la vite 
fenza la confueta profondità, che fpello vieta. alle fue radici 
non folo il ritrovarfi alimento, ma quel fottile alimento , che 
rende il miglior vino , e che viene elaborato fulla fuperficie 
del terreno dalle influenze ‘della aderente atmosfera. Al 
sig. Duhamel , e prima di lui all italiano Soderini, dobbiae 
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mo i util avvertimento , che le radici a ‘più piani pregiudi- 
cano le piante , nuocendo l’ un piano all’altro, e i fuperiori 
all’ inferiore. Tutto ciò fuppone abbaftanza noto, che le 
radici non efcono fe non fe dai nodi. Dalla qual cogni- 
zione confegue un altro util avvertimento, che quanto ab 
nodo fi lafcerà più di periferia, altrettante più radici ufci» 
ranno. A quefto fine affai contribuifce il tagliar ben fondo 
il nodo , levando in giro tutto quel legno, che non è 
modo , perocchè la parte eftrinfeca al nodo è infeconda e 
putrefcibile . Così facendo fi avranno radici da ogni parte 
sì obblique, che orizzontali, e perpendicolari; e quella 
fortita di radici fervirà a rammarginare lo fteffo nodo 
tagliato , come vediamo rammarginarfi i taglj de’ rami 
coll’ ufcir degli altri rami vicini ai detti taglj. La razzola 
febbene doverebbefi generalmente fcegliere da viti che 
oltrepaffino il ventefim’ anno , pure può fceglierfi da una 
vite anche più vecchia, purchè vigorofa, e dotata di 
forti, occhiuti e grofli tralci. Le razzole fottili gettando 
barbe fimilmente fottili mal s’ abbarbano, confeguente- 
mente tardi ingroffano, e tardi fruttificano , efigendofi 
una data groflfezza alla lor fruttificazione . Vuolfi anche 
avvertire di fcegliere da una vigna men pingue, e di 
afpetto inferiore le razzole deftinate a rifilare. Giova in 
marzo peftar intorno a magliuoli la terra follevata. Chi 
lafciaffe nel piantar le barbatelle al fito ftabile più di tre 
gemme, o quel che fia peggio, tutta la lunghezza del 
tralcio , e non lo im poveriffe verfo la brocca, avrebbe 
una pianta fenza la debita proporzione fra rami e radici; 
. giacchè nello fvellere dal vivajo i magliuoli fi perdono 
molte delle fue radici ancor tenere , e facili a reftare nel 
terreno da cui fi ftactano. Quindi la brocca  diverebbe 
maggiore delle radici. Bifogna dunque minorar quella per 
proporzionarla a-quefte « ne i 
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Maniera di coltivare una vigna . 
Ss. CCLXI 


O PIANTIsI magliuolo, o vite barbata gioverà 
fempre ful principio levarne i pampani inutili, 
onde gli umori tutti vadano a fortificare il 
tralcio principale. Per cautela però conviene 
lafciare due pampani, acciò, fe uno perifce, 
wi refti l’altro. Quando i tralci fi fono al- 
quanto rinforzati, fe ne levan via allora i più 
deboli; e ‘que’ che vi reftano, acciò non fiano 
guafti dal vento, denno mollemente legarfi ad 
un palo, foftenendoli a proporzione che s’ al- 
zano. I pampani tolgonfi via opportunamente 
quando sì teneri fono, che cadono al folo toc- 
carli con un dito; poichè fe fi lafcino prender 
vigore o fi ftrapperanno con forza, o bifognerà 
«tagliarli col ferro, le quali cofe devono , per 
quanto fi puo, evitari. E° neceffario fmovere 
più volte, e zappare il terreno intorno alla 
vite; che ne rifentirà molto vantaggio fe la 
terra fgombra dalle erbe ad effa porterà tutto 
i alimento, e renduta foffice lafcerà luogo alle 
radici di ftenderfi. Prima che venga | il freddo 
eopriremo di terra i tralci, acciò nell’ inverno 
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mon fentano danno dal gelo. Ed è queta la 
prima coltivazione delle viti. Quando la vite 
ha due anni devefi fcalzare, il che ne fcopre 
le radici meffe nella ftate , e il prudente agricol- 
tore le taglia; poichè fe le lafciafe , perireb- 
bero le radici inferiori, e quelle che riman- 
gono, effendo troppo vicine alla fuperficie, ver- 
rebbono a patire non meno pel gelo e freddo, 
che pel foverchio caldo e ficcità. Quindi fcal- 
zando la vite recider fi devono le radici nate 
fra la fuperficie e un mezzo piede di profon- 
dità. Dopo di ciò la vite fi pota in modo che 
a’ tralci non fi lafcino più di due o tre gem- 
me. Allora bifogna penfare a foftenere la nuo- 
va vigna co’ pali, e trattarla in feguito come 
le vigne già vecchie. Col 18. 6. 7. 8. 9. 


S CCLXIL 


Sarem brievi nel trattare della potatura delle 
viti, poichè già molte cofe abbiamo detto in. 
generale fulla maniera di potar gli alberi (6.223. 
e fegg.). Alcuni vogliono potar le viti appena 
fatta la vendemmia, come s’ ufa in Ifpagna; 
ma ne’ paefi men caldi è meglio riportare tal 
lavoro alla primavera, poichè le viti potate 
in autunno al primo aprirfi della ftagione tofto 
movono , e fovraggiugnendo del freddo ne 
foffrono . Altronde i tralci della vite fon di tal 
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natura che quanto più prefto movono danno 
più pampani , e quanto più tardi movono danno 
più frutto. Avvertafi fopra tutto di non potarle 
finchè non è ceffata la prima emanazione degli 
umori, acciò non piangano inutilmente . 


1. In certi pae d’ Italia potanti le viti all’ ingroffo 
nell’ autunno ; e quindi nella primavera riduconfi i tralci 
al numero d’occhi che loro fi vuol lafciare. Ha/es comen- 
da quefto metodo. De la Quintinye vuole che potinfi le 
viti e gli alberi tutti quando cadono le foglie ; poichè al- 
lora non cacciando più le gemme , prefto fi cicatrizza la 
piaga, e la pianta da quefta non geme. Da ciò ricavafi 
anche il vantaggio d’ avere un lavoro meno da fare in 
primavera, mentre tante fono le operazioni di campagna. 
V'è però in quefto un pericolo ne’ paefi foggetti a brine 
anche @ ftagione avanzata. 

2. Quando fi porta la vite tre cofe voglioni aver di 
mira ; cioè di ottenere molto frutto ; di lafciar un buon 
legname vigorofo per l’anno vegnente, € di confervare 
quanto più fi può la pianta. La quantità del legname da 
lafciarfi alla vite dev effere proporzionata allo ftato del- 
la pianta, e alla bontà del fondo. Poffono però darfi î 
feguenti precetti generali. Cominciamo dalla più baffa 
parte. Bifogna fempre fcalvare la vite , e fe vi fi veggono 
de’ polloni nati prelfo le radici, recidanfi , 0 fchiantinfi + 
Lo fteflo facciafi co’ pampani, e co’ tralci nati preffo al 
piede ful baffo del tronco; e co’ bitorzoli o efcrefcenze 
ivi formatefi. Se una parte del tronco o pel calore. del 
fole, o pel lavoro di qualche infetto vedefi inaridita e 
guafta , taglifi col pennato (4) fino al vivo» affinchè pof- 

È fa 
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fa cicatrizzarfi. Si levi pur interamente la corteccia che 
vedefi fella e ftaccata. Nell’ alto della vite recidanfi î 
gralci vecchi, nati male , torti, o piegati all’ingiù: {e le 
lafciano due o al più tre tralci da frutto, tagliando tuttz 
gli altri eguali al tronco. Di quei che fi lafciano è diffi 
cile il determinare la lunghezza, la quale tanto dev’ ef 
fere maggiore quanto più robufta è la pianta e pingue il 
terreno. La lunghezza però del tralcio mifurafi dal nu- 
mero degli occhi, che danno i pampani e l'uva, e non 
già dalla diftanza dal tronco. Inoltre dee farfi attenzione 
all’ anno precedente, poichè fe la vendemmia è ftara ab, 
bondante deefi potar corto ; e all’ oppolto fe è Îtata fcar= 
{a. In ogni modo dobbiamo procurarci fempre vttimi fer= 
ti, e ben affilati per potare , affine di far minor lacera= 
zione nelle fibre. Col. IV. 24. i 

Giornale d’ Italia I. Nro. 28. 

Oenologia tofcana, nel Magazzino tofcano . Tom. 4° 
P. Ze C- 4 

Bradley new improvements. P. 3. ch. 1. fel. 1 

Hales, Srarica de’ Vegetabili ec. Concluf. 

Rheingauer Weinbau. I. T. 2. Abh. 


6. CCLXIII 


Ciò fatto fi penfi a foftenere la vite co’ 
pali, tra i quali i migliori fono quei di cafta- 
gno, o di tronco di quercia fenduto pel lun 
go. Buoni pur fono i pali di pino felvazico 4 
e di falcio. Tutti i pali però denno toglierft 
di terra quando la vite è potata, per tagliare 
via il piede infracidito, o rivoltarli, 0 cambiarli 
fecondo il bifogno. Il palo ‘mettali per lo.meno, 

Tom. II: D 
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diftante un piede dal tronco della vite, acciò 
non le prema troppo intorno la terra, o non 
ne ferifca e rompa le barbe, e non impedifca 
di zapparle tutt’ intorno. Pongafi il palo in 
maniera che difenda la vite quanto è poffibile 
dal freddo e dalla grandine. Ficcati in terra i 


pali bifogna ad cli legar la vite. Colv. 16, 
è 26. 


t. Avverte a ragion Columella che prima di piantar 
la vigna vuolfi avere provvifioni di pali , c di vinchi che le 
denno fervir di dote; ,, imperocchè non convien mai al 
»» coltivatore il far vigna; ove fuor del fuo fondo comprar 
,» debba quanto ad effa è neceffario , € sì per la fpefa che 
per l’incomodo, e la difficoltà d’ avere il bifognevole ; e 
altronde grave danno arrecati a’ bofchi ove voglianfi far 
fervire alle vigne interamente . Quindi conviene, o al 
fettentrione della Vigna, oin qualche ‘altra parte di ella, 
ove men buono è il terreno, piantar bofchi di caftagni , 
di querce, di falci ec. I caftagni daranno ottimi pali ad 
ogni cinqu’anni , e le querce ad ogni fette; onde quelli 
convengono più di quefte, a meno che altrimenti non 
efigga la qualità del terreno, Ogni jugero ( ferive Colu- 
mella dopo Attico ) è capace di 1880. ceppaje di cafta» 
gno , e può per confeguenza fomminiftrare circa 12000. 
pali. In Francia prendonfi i pali dalla Robinia pfeudo= 
Acacia; ghe può tagliarfi al piede ad ogni triennio « 


S. CCLXIV. 


Facciafi zappar la vigua prima che le viti 
movano, poichè fe il contadino va a zapparvi 
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intorno quando hanno già meffo gli i 

fa rapine pe parte dell a 
In fimil tempo la vite i fcalza, mettendo la 
terra tra un filare e l’ altro: dopo la fiorita, 
zappafi per la feconda volta, e rimetteli la 
terra intorno alle radici, acciò il caldo fover-. 
chio della tate non le abbruci. Per la terza 
volta fi zappa in agofto ; e convien tener ben 2 
mente quefto proverbio antico. ,, La vigna non 
è mai zappata abbaftanza; poichè, quanto più 
la zappi, tanto più avrai uva ©. 


S. CCLXV. 


Quando la vite fi farà ben coperta di pam- 
pani, e d’ uva, deve il vignajuolo trattarla con 
una tal quale dilicatezza , togliendone colla mano 
e non col ferro i tralciuzzi e pampani inutili, 
che ad altro non fervono fuorchè a confumarne 
invano l’ alimento. Molto importa che ciò fac- 
ciafi a dovere, poichè per la vite è non meno 
ipterefante lo fpampinarla bene; che il potarla. 
Comincil a fpampinare prima che sfiorifca, € 
ripetai al bifogno queft’ operazione anche dopo 
la sfiorita. ColLiv. 27. 28. 


1. Dopo la vendemmia deefi coprir la vite, cui però‘ 
giova lafciare fcoperta fe il clima lo permette. Gve 
però l'inverno fia molto freddo bifogna coprirla anche 
con letame asfinchè fi confervi. Ove v'è fperanza che reg= 
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ger poffano allo fcoperto non devono ripararfi nemmeno 
ne’ primi anni, perchè s’ avvezzino al freddo finchè fon 
tenere. 

2. Appare , da quanto s'è detto finora intorno alla col- 
tivazione delle viti, che fe ogni parte dell’ agricoltura 
richiede attenzione e lavoro per eflere fruttifera , più 
d'ogn'altra ciò efige la vigna. Narra Grecino d’ aver 
fovente intefo raccontare che v° era un padre , il quale 
aveva una vigna e due figliuole . Maritonne una dandole 
in dote un terzo della vigna, e ciò non oftante ricavava 
dai due terzi il medefimo prodotto che dal fondo intero. 
Maritò quindi la feconda dandole un altro terzo ; € dal 
terzo reftatogli aveane un prodotto eguale. al primo - 
Donde ciò avveniva? Dal coltivar egli con tanto maggior 
cura la vigna quanto più era riftretta + 


nctuptnttpit pitt iprititnat spent ipo 
ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe - 


Fra: IV. Can... 


8. CCLXI. O PIANTISI magliuolo , o vite barbata , gio- 
verà cc. Si pota il magliuolo offia la razzola in primavera, 
compiuto che abbia il triennio , e fi pota in guifa, che 
porga due gemme fuor di terra. In terre aflai pingui, 
come fono le migliori fra le noftre terre franche dette da 
noi baboline, perchè il magliuolo vi s° abbarba meglio , 
e più prontamente , fi può potare anche nel fecondo anno; . 
ma quefta licenza non può ufurparfi generalmente nelle 
terre ordinarie. Dal che vorrei che fi deduceffe in ‘qual 
modo ; e con qual reftrizione fi debha intendere il nuovo 
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recetto del ch. P. Montelatici di jci O Sg 
ii potazione efeguendola ali a magliuol! 
5 econdo anno. 
8.GCLXII., nor. 1. Le viti potate d'autunno. Parmi @ 
neceflario di ben ponderare l’ afferzione dell’ Autore dai 
rilevarne il giulto fenfo. L’ anticipato movimento, ch’ sg 
riconofce come effetto della potazione autunnale, lo è ve- 
ramente , fe fi parli di potazione totale, che fra noi viene 
nomata fcalvamento ; e non lo è fe fi parli di parziale po» 
tazione . Nel primo cafo ha luogo fiffatta anticipazione, 
perchè tagliandofi in tale ipotefi i tralci onninamente tdfente 
la loro madre , il fugo che anche invernalmente fegue al 
alimentare le piante fi riftringe tutto alla madre, e perciò 
rimane più difpofto per lo maggiore fuo vigore alla no- 
vella vegetativa efpanlione ; Nel fecondo cafo la detta an- 
ticipazione non ha luogo, perchè lafciandofi'a canto della 
madre parecchj figlj, divide effa co’ medefimi il nutri- 
mento invernale, che perciò rimane più debole e meno 
difpofto alla cacciata primaverale . A conferma de’ varj ef 
feti rifultanti dai due indicati cafi potrebbe il Lettore oc- 
cuparfi in una efperienza , che fembrami convincente ; e 
che oferei fuggerire quafi dimoftrativa. Prendanfi tre piedi 
di vite, ciafcuno munito di parecchi tralci, e quetti ad 
uno fi lafciuo tutti ; ad un altro fe ne poti alcuno totalmen- 
te; al terzo fi fcalvino wi; indi pofti tutti i tre detti 
piedi , dopo averli feparatamente pefati, in tre vetri di 
verfi, e lafciativili 24 ore in un ambiente -tepido , ritornino 
pofcia a pefarlì ; e trover...li il pefo minore nel primo piede 
immune del taglio, rifpettivamente maggiore nel piede 
fcalvato in parte, € fenza paragone affai maggiore nel, 
terzo totalmente fcalvato. Il maggior ritringimento adune 
que e la maggior copia del fugo, onde avviene che fi 
anticipi la mozione primaverale , procede dello fcalvamen® 
a, non dalla parziale potazione de' tralei. E la ragione 
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per cui dallo fcalvamento viene .nel tralcio totalmente 
recifo prodotta maggior copia d’ umore , fi è la minor 
evaporazione , che nel tralcio fcalvato avviene a motivo 
della minorata fuperficie . Anzi ne’ detti tralci fcalvati di- 
verrà la copia del fugo viemmaggiore , ogni qualvolta per 
freddi inverni fvaporerà anche meno la terra ove efli fono 
piantati, € confeguentemente la cacciata primaverale farà 
tanto più eflicace. Locchè non folo addiverrà fe le ver- 
ate faranno flraordinariamente fredde, ma eziandio fe lo 
{calvamento farà anticipato. Ora, potto ciò, credo di po- 
termi inoltrare a difcutere lefpedienza;, o non efpedien- 
za del taglio autunnale nella noftra agricoltura, e dico ? 
che dove intendafi potazione totale, otlia fcalvamento , 
dovendofene afpettare 1° effetto dall’ anzidetta anticipazione 
di fugo, € quindi il pericolo delle gelate di primavera 
ne’ luoghi fingolarmente di più freddo afpetto , non con- 
viene di praticarlo . Ma dico altresì, che dove intendafi 
per potazione un taglio parziale, che lafci fuMiftere alcuni 
tralci, mentre altri ne tronca, € divida così il fugo fra 
i tralci; e il pedale , non potendo il fugo telo meno 
riftretto prender foverchio vigore, non fard difpoflo @ 
prematura € quindi pericolofa cacciata . Pare che fu quefti 
cardini fabilita fia la pratica della noftra agricoltura per 
rapporto alle vigne della pianura milanefe, dove i noftri 
vignajuoli decidono col fatto la gran quiftione , ed ufano 
il provido temperamento di potar parzialmente in autunno 
nel far la fcelta de’ tralci deftinati a fuffiftere , e ferbano 
alla primavera il rimanente della potazione tendente a fif 
fare alle viti il numero degli occhj. Siccome poi anche 
quella potazione deltinata a ridurre i tralci a convenevole 
altezze, formandone le così dette paffarelle, non è una 
potazione totale ; ne confegue adunque, che praticar fi 
poffa anche quefta in autunno , fingolarmente per rapporto 
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ai pergolati , i cui tralci effendo più lontani da terra me- 
no foggiacciono al gelo; ma le paffarelle de filari, © 
de’ gabbioli, il cui legno per efler giovane d’un an- 
no, ed altronde più vicino a terra, è più fenfibile al fred- 
do, fi potranno formare vicino a primavera; mi credo 
però in dovere d’ indicare in maffima que’ cafi , in cui il 
taglio autunnale può difconvenire; e dico poter difconve+ 
rire per rapporto 0 allo ftato attuale della vite, o all’in- 
dole delle viti, o all’indole del terreno , o all’afpetto del 
medefimo . Per rapporto allo ftato della vite. 1. Ogni qual- 
volta fia effa giovine e.non ancora meflfa a vino, giacchè 
in tal cafo farà balla e più fenfibile al freddo, come già ho 
accennato ; 2. ogni qualvolta i tralci non fi trovino abba- 
ffanza maturi nell’ autunno , giacchè è noto , che il taglio 
deve efeguirfi in iftato di maturanza per non pregiudicare 
alla fruttificazione , giufta le offervazioni del Ch. Duhamel; 
3- ogniqualvolta la vite fia ecceffivamente rigogliofa , dovene 
dofi allora in via di rimedio ricorrere al taglio primave- 
rale, ficcome quello , che concede tempo al fugo de’ tralci 
di diffiparfi prima del taglio, e quindi indebolirfi, e fica 
come quello, che fatto in occafione del movimento del 
fugo cagiona al medefimo più copiofa evaporazione + 1E, 
ciò deve fervire di regola per la potazione delle viti fi 
tuate in terre argillofe ed umidiccie, che producono nelle 
viti il mentovato rigoglio; e per la potazione di quelle 
che umoreggiano foverchiamente perchè piantate a troppa 
profondità. Per rapporto all’ indole del terreno , per- 
chè fi ha delle terre molto umorofe, nelle quali ogni po= 
tazione autunnale , reftringendo in effe foverchiamente 
nelle viti il fugo cagiona loro un ecceflivo rigoglio« Que- 
fto per mio avvifo È il motivo, per cui in diverfo ESRirO 
{i pota la vite nel bailo Cremotiefe, che nell’ alto + E nell. 
alto le cui terre fono afciutte fi fa potazione autunnale 3 
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nel baffo all’oppofito ; le cui terre fono argillofe , e umi- 
dicce fil pratica la primaverale . Ciò che penfo di poter 
offervare e dar per canone generale quanto al taglio d’au- 
tunno fi è, che gioverà fempre di praticarlo sì nelle terre 
tutte di poco fondo , 0 arenofo , e afciutto , ficcome fono 
quelle de’ colli, sì ancora a tutte le viti deboli in qua- 

lunque terra efle fieno, Che fe i montani abitatori di 
Brianza, c del Verbano, e del Lario avendo terre di poco 
fondo non pratichino il taglio autunnale , ma primaverale, 
quefto coftume, che non deve far legge, più che a 
ragionato principio vuolfi afcrivere a tut” altri motivi . 
1 vignajuoli del Verbano condotti dal guadagno fuori 
di paefe a lavorar le altrui vigne, non hanno tempo di 
praticare alle loro proprie il taglio autunnale ; i Briane 
zuoli montani riferbano la potazione a primavera per ef- 
fere in autunno occupati nel lavorar la terra delle loro 
vigne in pianura, e nel potarvi parzialmente le vigne + 
Appunto a quelle pianure vorrei che rimiraffero gli abitan- 
x de’ colli per finir di convincerfì dell’ efficacia dell’ 
autunnal taglio delle viti} 1 effetto della quale è una ven- 
demmia coftantemente più copiofa, che in colle. 

- Fiffata così la flagione; in cui è fpediente nelle addit- 
tate ipotefì di praticare il taglio delle viti, mi credo in 
dovere di fpiegar prima cofa io intenda per taglio autun” 
nale, in fecondo luogo in quali circoftanze il voglia prati- 
cato. Primieramente non folo intendo per taglio autunnale 
quello che fi efeguifce nell’ autunno , e poco dopo la vene 
demmia , il quale però premetto effsre il migliore, ma 
eziandio nell'intervallo che palla tra il cader delle foglie » 
e la riprefa del fugo vegetativo, turti que’ giorni fereni, 
‘e miti, che fra noi vanno diftinti con lieti proverbj ; e 
che anche inoltrandofi nell’ inverno godono il credito del? 
eflate per fortuite , ma ordinarie temperature d’ atmosfera » 
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ad in tali giorni voglionii anche prefciegliere' le' ore più mes 
ridiane . Secondariamente o facciafi la potazione d’‘autunno 
o di primavera , non farei lungi dall’ afferire , che trohb 
dibile fia la circoftanza delle fafi lunari forfe troppo da’ 
Fifici. neglette , e difereditate, e-dall’ infinuare , che fi 
poti a luna crefcente la ‘vite debole e la vite novella, 
ed a calante la rigogliofa; nè già per chimerico plane- 
tario influffo , giuita l’ opinione del volgo, ma per reale 
influenza della luce io credo poterfiì ciò infinuare. Qual 
meraviglia che la prefenza della fenfibile lunar luce ab- 
bia fui vegetabili una vera e filica attività? Perchè mai 
effendo la luce il principio conftituente di tutti i corpi, £i 
negherà alla luce lunare il diritto di una efficace affinità? 
Jo dico ciò appoggiato alle recenti fperienze dell’ evapo- 
razione dell’ acqua, chein vafi efpofti al raggio lunare fi 
è ritrovata maggiore di quella de’ vafi efli al raggio lu- 
nare interdetti : il dico autorizzato dall’ efito d’una fpe- 
rienza mia propria, colla quale mi piace di confermare 
le congetture del noltro Autore indicate fotto al cap. 7. 
del primo volume. Formate due uguali porzioni di mer- 
curio dolce , e poftele ugualmente all’ aria in tempo di 
plenilunio , ma l’una collocata fotto il raggio lunare, e 
Y altra all'ombra mi venne fatto di offervare nella prima 
una fenfibile alterazione , e di ritrovare , come fe foffe flato 
efpofto al fole ;il fuo color bianco convertito in cedrogno, 
lo. Fenomeno, che per mio avvifo vendica l’ accufa d’ ine 
ficacia , che fi dà ai raggi lunari. 


6. CCLXII. nor. 2. La potazione efige delle  preparazio= 
ni. Conviene, prima di potar la vite, pulirla al piede 
Raccandone le piccole barbe crefciutevi durante 1’ eftate 
intorno all’ eftremo tronco. Quefte troppo vicine alla terra 
foggiaeiono alle gelate, e perciò voglionfi tagliare rafente 
al eronea, c ciò anche fino ad un palme a un di preflo 
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di profondità entro terra. Quefta pratica viene efattamen- 
te ferbata da’ Piacentini ed onninamente da noi trafcurata, 
Ad abbracciarla però ci configliano le noftre viti bene 
fpeflo {tentate e di corta durata a cagione dell’ efilità che 
ridonda nelle loro radici dal contrafto , che fi fanno l’ uno 
con l’altro i var] piani delle licenziofamente crefciute ra- 
dici. A riparo di quefto inconveniente ho io fuggerito un 
metodo per più rapporti migliore al $. CCLX. Qualora 
però vogliafi efeguire la quì accennata pratica , bafterà il 
farlo fino all’età triennale della vite. Quanto fi è detto 
relativamente allo fgombrare le barbe dal pedale delle vi- 
ti, vuolfi inoltre applicare al mufco , che talor vi fi ag- 
grappa ; e ciò radendolo mercè un coltellino di legno; il 
che pure prefupppone il previo fcalzamento delle viti. Se 
nello fcalzamento vi fi offervano radici macchiate di bian- 
co ; il che dimoffra che vicine fono a marcire, fi denno 
tagliare , lafciando foltanto le fane, che fi riconofcono al 
color nocciuolino . 

La potazione fi può confiderare come rimedio neceffa- 
rio alle viti in ordine alla foverchia fruttificazione , che 
pregiudica alla quantità e qualità delle uve; in ordine 
alla-infecondità de’ tralci, fervendo a renderli più uber- 
tofi ; in ordine ad alleggerirle dal legno inutile, come è 
tutto quello , che ha già fruttificato nell’ anno precedente, 
riferbandofi così tutto il -nutrimento della terra ad alimen” 
tare i foli allievi da frutta; in ordine all’ agevolare la 
maturità , contribuendo il taglio de’ fuperflui alla neceffa- 
zia maturanza de’ fuperftiti ; mentre all’ oppofito le viti non 
cagliato non maturano mai perfettamente i loro frutti; in 
ordine all’ inerzia delle radici coll’ invitarle ad una rigo- 
rofa riproduzione ; in ordine finalmente alla vecchieZza, 
ed infermità, giovando il taglio de’ vecchi tralci. a corro- 
borare i novelli; e degli infermicci a ricuperarli dal lan- 
guore . 
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Non mi dilungo a provare la realtà degli effetti fovrace 
cenvati, ma invito foltanto il contadino a configliarfi col 
fuccello. L’offervazione gl’infegna, che qualora le viti 
fruttificano con rigoglio , quanto più promettoho di frutto 
tanto meno ne ritengono, ed egli fi vede in luogo di 
grappoli afpettati fuccedere gli fterili Diforcuti viticchi , 
che deludono le fuc fperanze , laddove fe invece di nove 
o dieci tralci ne lafcia egli unicamente quattro o cinque 
£ trova compenfata la fua moderazione con buona e co- 
piofa vendemmia. 

L’offervazione del pari gl’ infegna , che la vite inpo- 
tata mette tralci corti e fterili, e per confeguenza piccole 
e fterili gemme incapaci di perfezionare il frutto ; laddove 
la potazione promovendo la groffezza de’ tralci, e confe— 
guentemente delle loro gemme, promove la produzione e 
la perfezione de’ frutti . 

GI infegna inoltre l’ offervazione , che il lafciare inpo- 
tata la vite ferve bensì all’ aumento del tronco ma non 
già de’ rami, i quali fi moltiplicano sì veramente , ma in 
quello ftato di fterile fottigliezza, che ho già defcritto + 
‘ Per ultimo l’offervazione gli dà a divedere, che la vite 
o mal potata, 0 guafta ne tralci da alcuno infetto intrifti» 
fee, indura , e prende del vecchio , giufta l’ efpreffione 
de noftri contadini ; laddove fi ricupera effa mercè d’una 
buona potazione , tagliandole i tralci quattro o fei ‘dira 
fopra la corona della gamba. 

Il tempo per rapporto alla fiagione del taglio fi è già 
indicato quando debba effere autunnale, e quando prima- 
verale. Ora quanto all’ autunnal taglio dopo aver dichia- 
rato fino a qual tempo fi poffa continuare, mi occorre di 
accennare in qual tempo fia lecito d’incominciarlo. 

La potazione immediata alla vendemmia è intempeftiva + 
Se allora è maturo il frutto; c fe ha finito d' alimentarfi 
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non è del pari maturo il legno, e non ha terminata fa 
fua nutrizione. Finifce il bifogno d’ alimentari al cader 
delle foglie ; ed allora folo è lecito d accoftarfi col ferro 
alla vite. Subito dopo la vendemmia farà lecito folamente 
di tagliar quelle viti, che fono infeconde ad oggetto di 
diftinguerle dalle altre per cangiarle all’ uopo , od inferir= 
le. Quanto al taglio primaverale occorre d’ indagare fe 
in ogni tempo della nuova ftagione fi polfa fare. Più che 
una grandine maggenga nuocerebbe alle viti una potazio- 
ne efeguita in tempo di lagrime per la molta perdita 
d’ umore, che loro fi cagionerebbe . E’ dunque meftiero 
di prevenire col taglio la lagrimazione potando dalla metà 
di febbrajo, quando la ftagione non fia rigida troppo ; fino 
verfo Pafqua. Il differire il taglio alle viti, poichè ceflato 
hanno di lagrimare, il che avviene verfo la metà di mag 
gio , farebbe dannofo, giacchè farebbe ciò un arreftare la 
vegetazione nel tempo in cui deve ripigliarîi. 

Crederei a quefto luogo di nulla dire fulle leggi della 
potazione ; fe non venifli con una ferie continuata di pre- 
cetti accompagnando la diverfa età, e i varj ftati della 
vite, cominciando dall’ allievo del magliuolo triennale fino 
all’eflremo confine della vecchiezza fruttifera della vite. 

Efeguito, che fia il primo taglio del magliuolo, la- 
fciandogli una gemma o due fopra terra, il che fi fa tofto 
dopo averlo ripiantato nella vigna, non deve eflo più ve- 
der falce fino al terzo anno. 

Alcuni la potano prima , e con quefto ottengono sì ve= 
tamente d’anticipare il frutto, ma il magliuolo s’ ingroffa 
sì poco , che al quarto anno appena uguaglia un dito mis 
gnolo; mentre al contrario un magliuolo lafciato intatto 
fino a quattr anni acquifta la groffezza d’una mediocre 
canna d’ India, ed effendo più forte dà miglior vino, perchè 
la forza del fu ig0 È proporzionata a quella della pianta « 
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Ma non conviene a tutti i magliuoli un taglio fteflo- 
In quelli di buona venuta nel primo anno del fecondo 
triennio il più alto de’ getti ufciti dai due occhi lafciati 
al maglinolo ; recidendo gli altri rafente il fufto, fi pe- 
terà all’altezza d'un palmo. Al fecondo anno fi taglia 
il detto ramo palmare alto tre braccia, fe la vite fi edu- 
chi ad altenna, ed alto un braccio fe a filare, 0 a gab- 
biolo, recidendo come fopra ogni altro getto rafente il 
fufto. E così procedendo nel terzo anno del fecondo trien. 
nio, la vite educata in ciafcuna delle fovramentovate ma- 
niere avrà 1’ altezza, che le compete . In que’ magliuoli 
poi che dopo il primo triennio trovanfi di men buona ve- 
nuta, affine di rinforzatli , nel quarto anno fi rinovi il 
taglio all’ altezza‘d’ una o due gemme fopra terra. Nel 
quinto o non rifpondono colla vigorofa cacciata, e fi fchianr 
tino; 0 rifpondono , e fi educhino come gli altri, ed un 
anno dopo gli alti perverranno quefti alla dovuta altezza. 

Quefta maniera di educar la vite in ciafcuna fua età noi 
milanefi l'abbiamo imparata dalla Calciana , e chi fi attiene 
a quefta maniera , vede la vite provar bene per rapporto 
sì al legno , che alla radice ; e quefto metodo è fondato fu 
veri cardini della vegetazione , perchè £ Ma tre anni fen- 
za toccar la vite col ferro, e per confeguenza non effen- 
do turbata la fua venuta col taglio ha la fua vegetazione 
fempre feguita e non interrotta da potazione . L' antici- 
pare il taglio al getto del magliuolo 0 al primo anno, 0 
al fecondo, 0 al terzo, come fi ufa ful milanefe, fembra 
buona educazione, perchè il magliuolo così fpeffo potato 
fa bella cacciata, ma in feguito quando fi avvicina il 
tempo di metterla a vino la vite non fa quella venuta, 
che poteva promettere nella fua ‘infanzia. Chi volefle 
convincerfì di queta verità paragoni due viti, l'una edu. 
cata alla calciana ; l’altra alla milanefe » La prima rima 
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nendo intatta per tre anni, e venendo potata al 4.0 met 
terà in capo al detto anno una gamba della groffezza 
d'una canna d'India, che effendo tutta feguente e no- 
vella fempre andrà crefcendo tanto in groflezza, quan 
to in lunghezza , e per confeguenza anche nella fua 
radice; la feconda a motivo dell’ accennato interrompi- 
mento produrrà in capo al quarto anno un getto appena 
equivalente in groffezza alla metà del getto educato alla 
calciana, fenza che al divario della groffezza fi aggiu> 
gnerà anche quello della fortezza minore, coficchè rima» 
nendo alquanto più debole prenderà più agevolmente del 
vecchio , e ftentato ; e ciò dico appoggiato al noto prin> 
cipio che i fecondi rami fono fempre più deboli del pri- 
mo, e altronde la potazione continuata moltiplica il nu- 
mero de’ fecondi rami. Il che è tanto maggior difordine, 
quanto più importa , che fiffatti rami deftinati a formar 
gamba di vite riefcano più forti. 

Trovo però nel metodo della calciana alcuna cofa da raf- 
finare, ed è che in vece di continuare dopo il primo taglio 
triennale la potazione del nuovo getto in ciafcun anno, 
fe gli dovrebbe per l’indicato principio lafciare dal pri- 
mo taglio al fecondo un ripofo di due o tre anni; vo- 
glio dire quel tempo; che bifogna alle rifpettive viti 
per metterfi a vino. Per deciderit poi con quali delle 
dette maniere fi abbia la vite ad educare vuolfi confultare 
il terreno, anzi la qualità del tralcio ; che n’ è l’ efferto= 
Il crefcere delle viti maggiore o minore indicando il ter- 
reno più o meno profondo, e buono, indicherà del pari 
la maggiore o minore altezza , che loro fi deve determi- 
nare. Quindi è che fe il terreno è buono e di fondo, 
molto può educarfi la vite alta, cioè arboreggiante, 0 ad 
altenna; fe non è tale, deve tagliarfi balla cioè a filare » 
e a gebbiolo. 
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Quando la vite comincia a dar vino, le fi dovrà a mi- 
fura della fua gamba lafciar più o meno tralci, altri de- 
cimati, altri nella loro naturale lunghezza, e. gr. di fei 

- tralci, che in ella fi contano, quattro fe ne denno lafcia- 
re intatti nella loro lunghezza ad oggetto d’averne uva 
nell’ anno corrente , e gli altri due s° hanno a potar fopra 
due o tre gemme ad oggetto di farne tralci fruttiferi per 
Panno vegnente , effendo legge coftante di trarre il frut- 
to da un ramo vecchio. Nell’ anno appreffo poi fi levano 
que’ tralci, che fruttificarono nell’ antecedente . 

Alcuni fono d’ avvifo, che alla vite vigorofa debbafi far 
aglio corto , dopo una copiofa fiuttificazione ; ma i0 all’ 
oppofito opino , che debbanfi tutti i fuoi tralci economiz- 
zare lafciandoli fufiftere , finchè non vi fi vegga venir 
meno il vigor prolificativo: allora le fi dovranno bensì alleg- 
gerire i tralci lunghi, riducendoli da fei o otto a tre o 
quattro , e fvettandoli un mezzo braccio , quando fi verga 
che le loro cime non fieno giunte a perfetta maturità . Ma 
i tralci corti le cui cime fono più pronte a maturare non 
le fi dovranno mai accorciare , perocchè quefti fanno fiutto 
quafi fino alla cima. 

Tanto nelle viti balle, quanto nelle altenne , e ne’ per 
golati i tralci bienni, che già hanno fruttificato , fi ta- 
gliano rafente il vecchio; e fi lafcian fuperititi quelli d’ un 
anno nari ful vecchio; alcuni di quefti , che abbifognano 
per mantener il legno della vite fi devono potare a tenore 
della loro mole, cioè all’ altezza d'un’ oncia, fe fono fot= 
tili, e di due once fe groffi ; e così fmozzicati fi chiama. 
no Paffarelle. Gli altri , che bifognano per fruttificare, fl 
devono a tale oggetto lafciare intatti. 

Chi voleffe tenere tutti i tralci, come molti ignari con- 
tadini fanno, pregiudicherebbe alla fruttificazione, e fi op- 
porrebbe al noftro proverbio pofto in bocca della vite: 
Fammi povera, che io ti farò ricco » 
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Le gemme piatte , ed affai lontane l'una dall’altra, feb= 
bene fieno men vinifere , ‘non vogliono per quefto, come 
parecchj s’ avvifano , effer levate nel tempo della pota- 
zione, perocchè fe le lafcieremo fuffiltere produranno getti 
fruttiferi per 1’ anno appreflo. 

I rami, che hanno le gemme piatte, fi chiamano ba 
ftardoni , e fpontano o al piede, o a mezza gamba , o alla 
corona , cioè alla fomma altezza della gamba. Quelli che 
nafcono al piede, o a mezza gamba, e che fi lafciano 
fuflitere all’oggetto di riempire i vuoti, ove le viti fono 
rare, fi educano come le viti novelle, e fi potano a’ tem 
pi indicati, poichè abbiano confeguita 1° altezza della lor 
madre. Quelli, che nafcono in corona, fe la vite fia ab- 
aba@tnza munita di tralci, fi devono tagliare rafente il 
vecchio , e fe la vite è debole mal guarnita ed invecchiata 
fi lafciano quefti fuffiltere fuftituendoli ai tralci vecchi» 
che fi recidono rafente alla corona, e fufliftere all’ altezza 
di due gemme almeno potando il rimanente. Da cotai 
gemme fortiranno in feguito altrettanti tralci, onde verrà 
la vite reftituita. Poichè fi è fatta ai detti rami la pota- 
tura nel fecondo anno della loro nafcita vuolfi loro rif- 
parmiare il ferro fino all’ età della fruttificazione. Il ta- 
gliar i tralci quafi rafente le gemme vuol effere evitato , 
rendendofi difficile per tal modo il cicatrizzarfi al taglio 
fatto fulla medefima . All’ oppofito a fanar più prefto la 
cicatrice giova tagliar il tralcio all’ altezza d’un pollice 
fopra le gemme, a cui ferve di faldatura il fuperior pez= 
zo di tralcio , che difeccandofi fi riftringe. 

Quando fi tagliano i tralci vecchi bifogna avvertire di 
non pregiudicare ai nuovi, che talora s' interfecano con 
efli, e per non commetter fiffatto difordine, in vece di 
tagliare i vecchi rafente il fufto, fi potano rafente il no- 
do , che emerge fopra il tralcio novello. Se un ramo di 

tralcio 
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.tralcio vecchio fornito di varie gemme parte groffe., e 
quette fortite col garzuolo e col frutto, e perciò fruttificanti 
‘nel corrente anno ; parte fottili , e quefte fortite col folo 
garzuolo fenza frutto , e perciò attualmente infeconde , 
s' abbia a potare, non fi farà diftinzione tra la parte di 
tralcio fruttifera, e l' ipfruttifera , ma tutto fi taglierà 
rafente il vecchio, perchè. la fecondità già efaurita da 
una parte del tralcio nuovo nell’anno innanzi, (cemerebbe 
la fecondità dell'altra. parte nell’ anno fuffeguente . 

Il diferime della falce non debbe folo efercitarfi intorno 
ai rami, ma eziandio intorno alle radici, Quelle che for- 
tono da altre radici, come i rami dai rami. bifogna la- 
feiarle fullitere . Inoltre fe fu quelle, che vorrebbon effet 
troncare, v° è n° ha delle rigogliofe e robufte , quelle pur 
{i lafciano intatte, come le radici fpurie. 

Dopo una fcarfa vendemmia il potatore potrà arbitrare 
lafciando alle fue viti qualche tralcio di più, qualora effe 
fiano in molto vigore, i 

Fra i tralci, che fi hanno a recidere fi fcelgono è 
meno fecondi : giova avvertire che i tralci avanti fono i 
più fecondi; e che quelli i quali funo più indietro ten- 
gono in forza la vite. Quindi è, che dovrebbe ferbarfi 
la regola di lafciare pel doppio oggetto indicato un tral- 
cio innanzi; e l’altro indietro; nè più di tre tralci in ge 
nerale , coficchè di quefti l'uno fuperiore all'altro, il più 
innanzi , cioè il fuperiore, o forte o debile che eflo fia; 
fi tende a frutto, ‘l’ intermedio fi accorcia all’ ufo della 
così detta paffarella, \’ eftremo fi tende di nuovo ad SEE 
getto di frutto. Per ifcegliere fra i due inferiori ‘il tralcio 
deftinabile a paffarelle fi offervi quale di quefti fia men 
vigorofo. Tutto ciò appartiene al taglio delle viti fave. o 
malate fi denno tagliare rafente terra, coll’ avvertenza di 
ricoprir la ferita tutto all’ intorno con terra incorporata @ 
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fterco vaccino. De’ pampini; che n’ ufciranno 1’ anno ap- 
preffo , fe ne riterranno due o tre de’ più robufti, lafcian- 


doli intatti, gli altri fi ridurranno alla lunghezza d'un 


braccio, e nell’ anno confecutivo fl tenderanno. Quafi in 


luago di potazione vuolfi avere lo sfrondamento della vi 


te. Quefto però non deve praticarfi prima che l'uva vi- 
cina fia a maturare, ma foltanto allora quando preme di 
{cemare al frutto l’umor nutritivo di cui meno abbifogna, 
e di fargli più fentire la cottura del fole: il che fuccede 
verfo la metà di fettembre . Ufano a quef effetto alcuni 
anche lo ftorcigambo , dando cioè una lieve ritorta al 
picciuolo per difficoltare al fugo della vite l’entrata nel 
grappolo. Soltanto alla vite bianca da pergolato , che più 
a ftento matura le fue uve, può permetrerà l’ anticipare 
in agofto lo sfrondamento. 

Il governo de’ pergolati è in più cofe uniforme a quello 
delle altenne, e delle viti baffe , ed in altre è diverfo . 
Dico governo uniforme quanto al tagliare i tralci bienni 
che non fono mai ftati fruttiferi rafente il vecchio ; uni- 
forme quanto al lafciare fullitere alcuni tralci d’ un anno 
mati ful vecchio per farne uva l’anno feguente ; uniforme 
quanto all’ avvertenza di potare alcuni de’ detti fulliltenti 
tralci d'un anno all'altezza di due once fe fono grofli, 
e d’un’oncia, fe fono fottili , e di tender gli altri. Dico 
governo diverfo nel pergolato quanto a ciò che fegue 
che dove nelle viti baffe non fi allunga mai il tralcio , 
vecchio , ciò fi efeguifce nelle viti a pergola: giacchè 
dato un pergolato di quattro piedi di vite, in tre di efli 
piedi non fi ftende che il tralcio nuovo, e ciò per com- 
pire il telajo ; e nel quarto piede fi ftende il tralcio vec- 
chio fino al livello del pergolato, e ciò per condurlo 2 
guarnire 1° altezza fuperiore al pergolato , e formata dalla 


tefa de’ tralci muovi, che efcono dal vecchio follevato » 
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Havvi però una diverfità tra pergolato ed altenna, che il 
detto tralcio nel pergolato non va a formare col legno 
giovane l° altenna , fe non poichè ha guarnito col Vecchio 
il telajo del pergolato ; mentre all’ oppofito il tralcio des 
ftinato ad altenna comincia e compifce l’ altenna tutta col 
legno nuovo. i 

Si deve offervare nello allevamento delle ‘viti, che 
quanto d° inferior qualità acquiftano quelle d’ uva nera 
nell’effere governate alte, tanto migliori divengono quelle 
d’uva bianca potate a maggior altezza. 

Il carico però de’ tralci non vuol effere maggiore nelle 
viti d’uva bianca, come alcuni infinuano ; efortando a la= 
fciarvi due gemme di più, cioè tagliando più lunghe le 
così nomate paffarelle con lafciar loro due gemme di più. 
Levare alla vite novella non ancor meffa a vino nel tem- 
po della potazione tutti i tralci all’ eccezione d'uno, è 
lo fteffo che proporzionare alle fue radici la fua fuperfi- 
cie; ma il far ciò nella vite vecchia farebbe un mancare 
a fiffatta proporzione . 

8. CCLXII. Si penfi a foffenere la vite co° pali ec. 1 pali 
migliori fono di quercia, offia rovere fenduta, e di ca- 
ftagno. Il caltagno è più opportuno , che la rovere non 
fenduta, effendo quefta più foggetta a marcire quando È 
ficcata nel fuolo. Ma la rovere fenduta ficcome quella che 
riceve politura e levigatura è affai migliore ; ed è perciò 
adoperata da’ Giardinieri nell’ erezione de’ così detti der= 
ceaux . Il caltagno deve effer fcorzato, altrimenti in due 
anni marcifce . Se però è neceffario di levar la corteccia 
a quefto genere di pali, non è meno fpediente di toglierla 
anche agli altri. La ftagione più opportuna di fcorticarli è 
quello del primo acceffo del fugo in primavera; il che 
vuolfi intendere sì de’ pali allora attualmente recifi sì di 
quelli che tagliati furono -nell’ autunno . Il falcio fra noi 
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è più idoneo, che il pino filvettre, e dura tre, o quat= 
tro anni. Alcuni adoprano il nocciuolo per la palatura 
delle viti, ma eflo è dannofiffimo, perchè comunica alle 
medefime il fuo verme. La durata de’ pali farà maggiore, 
quando giufta il lodevol coftume di alcuni fra l’ ozio in- 
vernale fi preparino le loro punte deftinate a conficcarfi 
nel fuola coll’ abbruftolirle. Coloro, che ai pali foftitui- 
fcono l’oppio per foftegno della vite, devono aver cura 
di togliergli tutte le radichette, che effo getta a fior di 
terra ; e ciò annualmente, finchè |’ oppio è giovane , e 
fatto adulto ogni due o tre anni. La palatura fi fa pri- 
ma del lavoro della vigna per non guaftar dappoi il ter» 
veno col calpeftio. 

Due forte di pali fi adoperano a foftegno della vite. 
Altri di efli più groffi, e baffi deftinati ad appoggiare i 
tralci a frutto chiamanfi propriamente pali ; altri deftinati 
a foftenere le cacciate della vite fono quelle  pergolette 
fottili ed alte, che volgarmente fi chiamano manecchie, 
per lo lungo delle quali vanno i getti d’ogni paffarella, 
e d’ogni corona falendo ed avviticchiandofi. Le dette 
manecchie fi piantano ritte in vicinanza ai pali. I pali fi 
conficcano obliquamente nel fuolo ad una diftanza corrif- 
pondente alla lunghezza de’ tralci, che devono tenere in 
tenfione. Dico corrifpondente ; ma, intendo di eccettuare 
il cafo della flraordinaria lunghezza de’ tralci; giacchè in 
tale ipotefi gioverà apportare il palo al luogo della di- 
ftanza ordinaria, piegando il rimanente del tralcio, che 
eccede , e tendendolo al palo vicino. Dove la vite viene 
educata a gabbiolo, o a banchetta farebbe pregiudizie» 
vole il tendere un tralcio da un gabbiolo all’ altro ; 0 
dall’ una all’altra banchetta, perchè effendo il loro, in 
tervallo almeno di dieci braccia , affine di protendere 
tanto a lungo un tralcio, converrebbe cavar tralcio da 
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tralcio, lo che infievolifce troppo la vite, che fi TICO 
a far vino debole . Quefto abufo merita riforma nel ter 
ritorio Monzefe è dove nel riprovato modo fi allungano î 
tralci colà chiamati dernardoni. 

S ceLxiv. La vigna non è mai zappata dbbaffanza cc. 
1. Quando la vite è a frutto , non fi deve Zappare ; perchè 
la zappa, che fi limita alla fuperficie, val poco intorno 
alle viti, che fi radicano profondamente; ma fi deve bensì 
vangare eftirpando la gramigna ; e rivolgendo il fuolo fof- 
fopra; e quefta operazione che vuol farfi in marzo , ov- 
vero in autunno afciutto , balta efeguirla una volta all’ 
anno per l'intento di rinnovar la terra. Se le viti fon debili 
a motivo della magrezza del terreno bifogna concimarlo 
prima , e vangar fotto il concime. Il miglior concime pel 
vitame È la fpoglia de’ frutti della Mella ‘vite, cioè de 
tafpi atti a preparare alle radici della vite quella fof. 
ficezza di fuolo, che defiderano; e quefto concime è 
molto a propofito eziandio pet gli fparagi. Il litame equi 
no non molto vecchio; ma d’un anno frammifto ai rafpi 
d’uva forma un ottimo impinguamento : ed ottimo del 
pari il fornifce l’ ingraflo vegetale per mezzo de’ fov= 
verfcj. 

Il lavoro della zappa occorre tre volte l’anno, cioè a 
primavera, a mezza ftate , e al s. Martino. Quando la 
vite è a fiore non fi deve per cagione alcuna {mover la 
terra, perchè ingenerandofi per tal movimento molta efa- 
lazione o vengono bene fpeffo i vapori di effa dal folar 
calore rifcaldati, © rarefatti in guifa, che ardono la vite4 
e difeccano il fiore, da cui pende la fperanza de’ vigna= 
juoli. Quefta avvertenza vuolfi savere nelle ftagioni, e 
nell’ore di maggior caldo. Nel rimanente il mirabile ef- 
fetto del» ricercare il fuolo può appreflo Plinio vederfi 
nella feconda vigna di Stenelo ‘totalmente per tal moda 
tipnovara « 
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2. Dopo che ì magliuoli allevati per tre anni nel vi- 
vajo trafpofti furono alla vigna lor deftinata colle radici 
dei piani fuperiori affatto recife, e con quelle del più 
baffo piano fmozzicate, fi feppelliftono quivi appena pro- 
fondi un palmo fotterra, ficchè i nodi sbarbati, e rafi 
vimangano fopra terra - Or chi non comprende , che que? 
magliuoli in tale ftato correrebbono pericolo d’ efficcarfi 
nelle terre arficcie ai calori eftivi ?_ Fia dunque fpediente 
anche prima del mefe di maggio calzarli bene tutto all” 
intorno del pedale, e con cotica verde difenderli affin- 
chè il calor non gli uccida; e ciò far converrà per 
due anni, finchè ben dilatate effendofi, e confolidate le 
lor radici, faranno in grado di refiltere all’ ingiurie della 
fate. 

S.ccLxv. Quando la vite fî farà ben coperta di pampa- 
ni ec. 1. La più fpediente regola, poichè la vite è giunta a 
quefto ftato, è di rifparmiarle non che ogni taglio, ma 
ogni rimondamento fia di fterili , fia di fruttiferi tralci; 
perocchè fcemandoli o colla mano ,; 0 col ferro, verrebbe 
arreftata,, e turbata la loro vegetazione nel fuo incremen- 
to, e ne foffrirebbono le radici. Il tempo di cunfiderare 
tutti i capi della vite è quando effa ha compiuto l’ an- 
nual periodo delle fue operazioni, e quando collo fveftirfi 
ella fteffa volontariamente delle frondi annuncia il tempo 
opportuno a decimarla. Nondimeno chi allora accorciaffe 
il tralcio fruttifero a difegno di agevolar viemmeglio la 
fruttificazione , vedrebbe di leggieri il frutto a difeccare, 
e il tralcio divenuto gruppolofo intifichire. E chi nel 
tempo , di cui quì fi parla , levaffe i tralci ftentati, e fte- 
rili » e abbreviaffe i fruttiferi non avrebbe più alcun la- 
voro a fare nel vero tempo della potazione . 

2. La legge della vegetazione ci può fuggerire il 
tempo di fpampinare ; non farebbe opportuno il farlo 
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quando il fugo è nell’atto di falire la prima volta, o 
nella riprefa del fugo. Il levar un getto in tempo , in 
cui la natura fta germinando è un diftruggere il fuo lavoro. 
Non farebbe così fe fi fpampinaffe a s. Martino, o all 
aprirfi appena della nuova ftagione, quando il {ugo è 
quafi inerte. Devefi inoltre offervare, che la vite non è 
come l’ altre piante , nelle quali fotto il getto fi trova la 
foglia ; e perciò quella ferita, che in effe fi fa dal levare 
un getto fi può rammarginare col crefcere della foglia vi- 
cina. Nella vite da una parte forge il getto, dall’ altra 
fpunta la foglia; e perciò tanto fia in quefta più difficile 
il faldar la ferita del getto recifo. Lo fpampinamento però 
in niuna ftagione praticar fi vuole alle viti novelle per 
ben tre anni per non turbare la lor crefcenza , abbifo- 
gnando effe di provederfi di molto legno per abilitarfi a 
fruttificare . 

Può la fpampinazione ammetterfì nell’ intelligenza di 
privare in Magione debita le viti già fruttifere de’ piccoli 
getti che fortono al lungo del pedale; non però de’ vi- 
gorofi e gagliardi, che fono talor. più forti degli altri 
tralci, e fi veggono nella moria delle viti dall’ jemal 
freddo cagionata fuflitere, e fono quindi opportuni a 
rifarcire i capi morti: tale operazione fi potrà fare. al 
principio della riprefa del fugo nell’ agofto . 


Coaspelo VI 


Come riabbiafi una Vigna trafandata : 
S. CCLXVI 


Sk una vigna è ftata mal piantata a principio, 
@vvero per negligenza è (tata .trafandata, può 
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riaverfi col potar corto le viti. Prima però di 
tagliar la vite fi fcalzi, tagli fra due terre, 
e fi ricopra, onde dalla terra venga difefa dal 
fole e dall’ aria, e faccia così de’ getti, che fi 
lafcieranno crefcere fu proprj tronchi per for- 
marne tralci , o fe abbifogna fi propaggineranno 
per riveftirne il terren contiguo , ove le viti 
manchino. Queft’operazione però fol fi faccia ove 
la vite abbia radici profonde e non preffo la f{u- 
perficie, e fia altronde di buona qualità; altri- 
menti fe è di cattiv’ indole feguiterà ad effer 
tale, e fe ha le radici poco profonde, perirà 
avanti che poffa riaverfi. In tali cafi, quando 
credafi atto a vigna il terreno e l’ efpofizione, 
giova ripiantarla nuovamente con magliuoli o 
Dago di buona qualità . Se la vigna è 
andata a male, perchè pofta in luogo non ac- 
concio, è vano allora il rimetterla. Cod. Iv. 22. 


I’ innefto fafli in primavera quando la vite comincia a 
movere, e la ftagione è già affodata onde più non temefi 
che il freddo fia per nuocerle. Nel cercare le marze da 
inneftare abbianfi quelle avvertenze, che indicammo di 
fopra ($- 258. 1.) parlando de” magliuoli ; cioè {celganfi 
in giornata tepida e placida, feconde ben mature fottili, 
dure che non abbiano midolla fungofa , copiofe di gem- 
me, e di nodi fitti; poichè molto importa che la marza, 
inferita fia corta, e che altroade abbia molti occhi, Ove 
i nodi fian diftanti non fe le può lafciare che un occhio 
e due, altrimenti per la foverchia lunghezza i venti, e 
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le piogge dirotte facilmente le fpezzano. Col.1v. 29. Cir- 


ca la maniera d’ anneftare ne abbiamo già parlato abba- 
fianza ( 8. 216). 


S. CCLXVII 


Dopo la vendemmia efaminar fi deve la vi- 
gna, ed eftirpandone tutte quelle viti, che per 
vecchiezza , o per altra cagione vanno a male, 
devonfi a quefte foftituire viti novelle. Quefto 

uò farfi con magliuoli o barbatelle ; ma è 
meglio farlo con propaggini tirate dalla vite 
vicina al palo a cui mancano. 


1.Si propaggina la vite incurvandola fopra terra vicino 
al fuo palo , indi per una foffa in cui ricoprefi , tirandola 
fino al viein palo a cui manca. Dall’ arco allora getta de 
rami, che tofto s’unifcono al fuo pedale. Nell’ anno fe- 
guente tagliafi la parte fuperiore della curvatura fino alla 
midolla, perchè il tralcio propagginato non attragga a fe 
sutto l’ umor della madre, e cominci a nutrirfà colle pro= 
prie radici. Al fecond’ anno recidefi interamente , e la 
parte tagliata fotterrafi tofto profondamente ; acciò metta 
radici, e non germogli in rami. 

2. Si propaggina pur in altro modo cht fembra andar 
più a genio a’ Vignajuoli , cioè fotterrando 1’ intera vite ° 
Scelta a tal oggetto quella che vuole propagginarfi , fi fa 
primieramente una foffa di due braccia in larghezza, e in 
profondità , dalla vite madre fino al luogo ove vuol fornire 
il palo; quindi fcavafi cautamente la terra intorno ad 
effa per non offenderne il tronco, e tagliatene le radici 
laterali fotterrifi nella foffa la vite tutta; în maniera da 
mon ifmovere punto la radice gachra è Ne folleverà i tralci 
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fino: all’orlo délla folla, e mettendo fort effi della buona 
terra, della fteffa pure li coprirà, calcandola co’ piedi, 
onde ne fiano circondati ugualmente. Lafcerà ai tralci tre 
o quattro gemme al più, le quali in breve vigorofamente 
germoglieranno , e daranno frutto anche nell’ anno ifteffo. 
Rozier: Du renouvellement des Vignes. 
Gauppen's verbefferter Weinbau. S. 21. 


ocitmtrtttenpritnitatentrnpritnititnitriteipitemip rio 
ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe . 


Liz. IV. Cap. VI. 


$. CCLXVI. O sE abbifogna , fi propaggineranno ec. 
I. A que uopo fi pollano adoperare o magliuoli imberbi , 
o piantoni. I magliuoli, perchè poffano radicarfi, è me- 
fiero , che fi pongano lontano dalla vite vecchia fino a 
tre braccia , e che fi pongan in guifa, che non vengano 
ombreggiati dalla vite vecchia, lo che impedendo la 
buona loro vegetazione renderebbe vana la lor piantagio- 
ne. Afline però di piantar magliuoli con profitto, fi ri- 
chiede che il terreno fia o di fua natura umido , o irriga- 
bile; altrimenti effendo, fia meglio metter piantoni, che 
colle lor barbe hanno maggior modo d’ alimentarfi . 

La propaggine fi fa inclinando un tralcio della vite 
fotterra il quale fi tronca pofcia dalla madre, poichè è ben 
radicato. I Francefi preferifcono ad effa il margotto, fra 
noi nomato provana. Quefto fi fa paflando un de’ mi- 
gliori tralci attraverfo ad un ceftellino pieno di terra » € 
guidandolo abbaffo, finchè il legno dell’ anno antece- 
dente fi fotterri a quattro o cinque dita: radicata che fia 
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quefta parte di legno fi trafporta in novembre, e fi pian- 
tan i margotti alla diftanza di quattro piedi l'un dall’ al- 
tro; dopo il terzo anno divengon fruttiferi. Quetti mar 
gotti fi ufano a Caffolo , e alla Stradella, anzi vengono 
pur di là a noi portati venali; ma fanno mala riufcita 
per aver le radici più giovani del loro fufto: la propag- 
gine fa grappoli groffi per qualche anno, poi deteriora, 
e fi perde; e il fuo vino è men dilicato. 

2. Vecchie io chiamo le viti non quanto alla loro età, 
ma quanto al fucceffo. Se la vite è rognofa , gruppolo- 
fa, o fcrepolata, poco feconda e di tralci e di frutti, 
vuolfi chiamar vecchia , febben contaffe pochi anni; ma 
non così fe fiegua l’ oppofto. Lo innefto iche fi prefcrive 
per rinnovar la vigna non ha luogo adunque per le viti 
foltanto vecchie per età, ma di generofa, e verde vec- 
chiezza : l’inferirle lor nuocerebbe , anzichè recar giova- 
mento ; perocchè dovendofi fcalvarle ful vecchio per 1° in- 
nefto , la lor radice s’ arrefterebbe , coll’ arrefto s' înduree 
rebbe, e indurata non avrebbe l’ ufato aumento , e la 

cacciata primiera; e così mancherebbe la forza di rimare 
| ginar l’ innefto ful fuggetto, e minor diverrebbe l’efpan- 
fione vegetativa. 

3. Il rimedio dell’ innefto volfi applicare. alle viti dall’. 
efperienza del frutto. trovate deboli. Si rinova altresì la 
vigna con riflarla ; bifogna però avvertire di far ciò non 
per mezzo di razzole , ma di piantoni , .sì perchè quefti 
fono più ficuri alla prefa , sì perchè con quefti fi gua- 
dagua un anno, sì perchè non foffrono tanto l’ ombra 
.de’ filari, come il magliuolo fenza radici. Quefto invece 
è meglio ferbarlo non per rinovare , ma per formare vi- 
gna di nuovo. 

S. CCLXVI. nos. 1. Affai monta ec. Quanto al luogo 
deve eflo farfi un palmo vicino a terra, fe cio far fi può; 
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e dove il tronco è più lifcio. Opportuna induffria per 
difendere dalla lagrimazione l’ innefto è lo sforare il tronco 
un palmo fotto. L° età in cui la vite è matura all’ in® 
nefto è quella che pafla dai cinque anni ai fette, e la 
groffezza che vi fi richiede è quella d’ un baftoncello + 
In altra età penerebbe a rammarginarfi, invecchiandofi le 
fue radici . 

Non fi deve dopo l’ innefto ommettere di ftralciar tutti 
i getti, che efcono fotto al luogo dell’ infizione, e ciò 
come prima efcono , e non più tardi. Quanto alla ftagione 
dell’ innefto effla è la primavera in generale, ed in par-, 
ticolare quindici giorni prima, che le viti entrino in fugo, 
atlinchè fi poffa feccar la ferita; il che non avverrebbe 
fe fi inferiffe in tempo, che monta attualmente il fugo + 
quefto in tal cafo ufcirebbe dalla parte inneflata, e fi 
difperderebbe , rendendo vano e I’ umor della terra, e il 
lavoro - del contadino. L’ innefto oltre il migliorare la 
bontà delle viti rende altresì i loto frutti più fani, e 
meno atti a marcire . Il più che ritardar fi poffa ad in- 
ferir la vite è dopo il fecondo anno della fua fruttifica« 
zione dovendoti cogliere quel tempo in cui le radici fono 
per così dire in frega, affinchè il legno abbia tutto il 
vigore di crefcere. Volendo inferir viti fterili fi tolga 
l’ inneftatore da viti fruttifere , e che debbano dar frutte 
in quell’ anno. 


Goa po VII: 


Dei danni della vigna» 
S. ‘CCEXVILI 


Da vigna vien danneggiata o dall’ intemperie. 
del cielo , o da cazioni terreftri . Il forte freddo 
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e 71 gelo dell’ inverno, le brine e.i geli di 
primavera, i temporali e le gragnuole di ftate, 
e le foverchie piogge d’ autunno fanno alle 
viti graviMimi danni. Per difenderle dal freddo 
pell’ inverno, fotterranfi; e ben offerva Plinio 
che fe la neve fta fula terra lungamente giova 
agli alberi tutti come alle biade, anzichè nuo- 
cer loro 3 poichè non folo ritiene e rinferra il 
calore e le efalazioni della terra, ma fcioglien- 
dofi a poco a poco manda continuamente, un 
lento e leggiero alimento alle radici. La terra 
altresì ftando coperta fermenta, e purifica in 
certo modo i fuoi fughi, onde all’ aprirfi della 
ftagione più rigogliofi fviluppanfi i germi. A’ 
geli, e alle brine fon più foggette le pianure 
che i poggis e più i luoghi volti a levante 
o a mezzodì, che gli efpofti a tramontana. 
Tal efpofizione però, ficcome non-è a pro- 
polito perchè le uve maturino bene, e acqui- 
ftino fapore e forza, così deve evitarli, tor- 
nando meglio l° arrifchiare qualche volta la ven- 
demmia per | intemperie della ftagione , che 
coglier fempre uve cattive . Quindi dobbiamo 
piantar la vigna ne’ poggi a preferenza della 
pianura. Per ovviare alle brine alcuni hanno 
propofto di portare avanti giorno del concime. 
fumante, o accendere delle ftoppie ne’ lati della 
vigna, daddove viene il vento, onde il fumo 
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e "1 vapore trafportato verfo le viti impedifca 
il gelo. Gioverà eziandio il lafciare fciolti i 
tralci finchè la fMtagione non s'è affodata; poi 
chè non effendo attaccati al palo fluttuano a 
feconda del. vento, onde la rugiada non vi 
s' arrefta fopra, e ftando più bali facilmente 
fen confuma la brina avanti che il fole li per- 
cuota. Alcuni tra i vecchi, ftolti infieme e 
fuperftiziofi, credeano poterli tener lontane la 
gragnuola con certe magiche parole, il che fa 
vedere che quanto grande è il danno che ar- 
reca, altrettanto è irrimediabile. Per opporvi 
un qualche riparo dobbiamo lafciar alla. vite 
tutte le fue fronde e foglie nella ftagione in 
cui s' ha più ragione di temer la gragnuola, 
onde fiane in qualche maniera difefa; e gio- 
verìà altresì, com’ avvertimmo , piantare i pali, 
co’ quali foRienfi il pedale della vite, da quella 
parte da cui la gragnuola venir fuole più co- 
munemente. Nell’ autunno fogliono talora impu- 
tridire le uve per la pioggia foverchia; e per 
evitar  quelto riale, o minorarlo , gioverà , 
quando fi zappa la vigna per la terza volta , 
farvi de’ canaletti che diano fcolo all’ acqua, 
e quando la pioggia celli {pampinar la vite, 
onde attragga men’ umido, e meglio fvapori . 


(S 59. 2.) 
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Del danno che apportano gli uccelli, e del 
rimedio che ufar fi debbe, già parlai altrove 
(6.158. 1. 2.3). Infefto oltremodo alle vigne 
è certo infetto, che rode i teneri pampani , e le 
uve nafcenti. Linzeo chiamalo Gorgoglione, o 
puntirolo Bacco (Curculio Bacchus); e gli Antichi 
chiamaronlo volvoce , involvolo, 0 convolvolo per 
la proprietà che ha di ravvoltolare infieme più 
foglie , quando fra 1° una e l' altra depone le fue 
uova. Ciò comincia a fare alla primavera , pre- 
parando così il nido alla fua prole. Mirabile 
e ingegnofo è il fuo lavoro. Ferifce col fuo 
beccuccio il picciuolo della foglia, onde man- 
candole la concorrenza degli umori avvizzifca , 
e divenga così più pieghevole : quindi vi de- 
pone l’ uova fulla parte fuperiore , € la rotola 
per difendere la fua prole dall'aria e dal fole. 
Il calore eftivo fa nafcer l’ uova , onde tai rotoli 
veggonfi pieni di vermicelli pender dalle viti. 
Il vignajuolo deve raccogliere fiffatte foglie, e 
lo può agevolmente : quindi farne un mucchio 
fuor della vigna e arderle ditruggendo così la 
perniciofa genia mentre {ta in culla ancora. 


Il Sig. Barone di Vorffer da una fperienza di trent’ anni 
ha rilevato, che l’unico rimedio contro queft’ infetti fi è 
di coltivar bene la vite > in maniera che non abbia mat 


so DELLA COLTIVAZIONE 


a languire, poichè tali animaletti vanno fempre intorno 
alle piante deboli, e comunque affamati non gettanfi mai 
fulle vigorofe e vegete . Pertanto per allettire e nutrire 
quefti peftiferi infetti niente v° è di più opportuno che il 
concime ; principalmente fe non è ben fermentaro. 

Karls Freyherm von Vorffer , Abhandlung von den Re- 
benftechern , fo den Preis erhalten. In den Bemerkungen der 
Kuhrpfalzifchen phy/. òkon. Gefellfchaft 1770. 2ter Th. 

Ifracl Walthers Abhandlung , die das acccffît erhalten. Ibid. 

o. Bidet parla di certo animaluccio infefto alle viti , e 
sì piccolo che sfugge alle cure de’ vignajuoli Chiamafi 
in Francia' gribouris, e forfe è il magnacozzo de’ Tofcani. 
Sapendofi che quett’ infetto ama le fave a preferenza delle 
altre piante , alcune ne feminano pella vigna, fulle quali 
V animale fi getta, e quando fen veggono le foglie ben 
fornite taglianfi colla cefoja acciò la fcoffa fuggir nol 
faccia, e fi abbrucciano. 

Bidet de l’amelioration de la Vigne. 

‘3. Alle vigne dell’ Ungheria apporta gravillfimo danno 


una fpecie di fcarafaggio nero e di mediocre groffezza, 
chiamato Leshrum dal Ch. Scopoli, e Lucanus aprerus 
da Laxmann. Que infetto efce da una buca che s’ è 
fitta nella terra, afcende fulla vité; ne recide e ne fa 
cadere i pampani più teneri, e indi alla fua buca gli 
trafcina tirandoli per indietro. Offervai, dice Piller, che 
un folo. letro depofe 265 uova, or fe uno ammazzaffe 
zoo. femmine di queft’ infetti , il che può farfi comoda= 
mente in men d’ un’ ora, avremmo nell’ anno feguente 
53000 letri di meno . Ognun vede di che importanza 
ciò farebbe dopo qualche anno . 

Elementa hifforie naturalis in ufum fcholarum grammati- 
carum, & gymnafiorum per regnum Hungarie & provin- 


cias cidem adnexas . Bude 1778. 
ANNO: 
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ANNOTAZIONI 
relative all Agricoltura milanefe + 
Lrs.IV. Cap. VII 


$. CCLXVIII. Sorrerzunsi le viti ec. 1. Un’ opera= 
zione in più luoghi inutile, anzi fovente dannofa io re= 
puto il fotterrar la vite per difenderla da’ freddi invernali. 
Ad onta di quefto riparo ì freddi talor gagliardi di pri» 
mavera ci fanno perire molte viti dopo che fono difep- 
polte ; e forfe perifcono , perchè tanto più fono effe fen- 
fibili alla rigida impreffione dell’ aria, quanto fono flate 
nella vernata dal calor della terra fomentate. Mi con- 
fermò nel mio penfamento |’ evento del 1780, nella cu? 
primavera, che fu molto fredda ed afciutta, le viti di 
frefco difeppolte perirono in gran parte, mentre all’oppofto , 
quelle che non erano {tate interrate rimafero indenni, o 
foltanto alcun poco fofferfero nell’ eftremità de’ tralci. 
Il buon contadino deve avere in luogo di maffima difefa 
alla vite il farla ben abbarbare, giacchè quanto è più 
radicata, tanto È più forte. Infatti la rifufa, che per la 
maggiore relativa vecchiezza del legno abbarba meno, 
patifce aflai il freddo, e fi fa rognofa; il magliuolo, 
che mette più radici, ne foffre meno ; e la vite feminata , 
che fi radica affai più, meno affai ne foffre. Il Crema 
nefe in più luoghi, come altrove ho accennato , ha co- 
minciato con buon fucceffo a tener fcoperta la vite , av* 
vezzandola al freddo invernale fin dall’ infanzia. Quelto 
metodo preferva la vite dal guafto de’ tralci e de’ pedali, 
che le fi fa fotterrandola, e difotterrandola , © rifparmia 
ad un tempo un travaglio affai operofo. Il tenèr le viti 
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troppo baffe ne’ luoghi fingolarmente umorofi le. rende più 
foggette al gelo, quindi è che gioverà procacciar loro in 
fiffatti luoghi maggiore alzata. Si offervino le viti ad al- 
tena , a toppiati che fono fempre le più prefervate dall’ 
ingiuria del verno. Può eziandio confiderarfi , come difefa 
delle viti incontro agli afpetti di maggior freddo la fcelta 
di quelle viti, che meno il foffrono. Tali fono la corbera, 
la pignola roffa, e la griccia, e la vite di Firenze, e 
quelle generalmente il cui frutto è di buccia più grofla ; 
e quefte converrebbe anzichè altre piantare in luoghi più 
foggetti alle gelate. La tramontana efercita meno il fuo 
vigore fulle viti maritate alle piante, che le difendono; e 
quefto vantaggio merita contemplazione ne’ luoghi più 
efpotti a cotefto afpetto . 

Il tener la terra rifcaldata con difcreta porzione di li- 
tame può altresì contribuire ad allontanare il gelo dalle 
viti. Tutto ciò infinuo ad vuggetto di avvezzar la vite 
all’ aperta durante la vernata. Qualora però vogliafi pro- 
feguire a feppellirle , converrà ripalfarle a primavera colla 
falce, ovvero diferire loro la potazione principale fino 
alla nuova ftagione ; per liberarle da que’ rami , che fca- 
vezzati fi fono o nell’ interrarle, o nel difeppellirle. In 
quefto cafo occorrerà al contadino di aggiugnere agli 
affolati lavori di primavera anche la rimondatura della 
vigna: operazione che con più comodo , è vantaggio 
avrebbe potuto efeguire in autunno . Ad ovviare però 
i’ accennato fcavezzamento ) ed infieme ad agevolare 1° in- 
fenfibile sì, ma pur verace invernale vegetazione vuolfi 
avvertire, che la piegatura de’ tralci fepolti non facciafi 
ad angolo retto, ma fibbene conformando i tralci in 
arco, la qual conformazione meno pregiudica all’ afcen- 
fione retta del fugo opportuna al buon effere d’ ogni 
pianta » 
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g. La vigna ec. Le viti infermate per grandine , o for- 
prefe dalle gelate poffono rifarcirfi col taglio rafente 
terra; ancor che non fieno giovini . E quì fembrami prez 
zo dell’ opera il notare la differenza, che palfa tra le 
altre piante, € la vite. L’altre piante più non gettano le 
loro gemme che ftanno fparfe fu pe’ rami, quando i 
sami compito abbiano 1° età di fei anni, quindi è che 
generalmente il porarle allora e farle perire è quafi una 
cofa (tela; avendo perduto colle gemme ogni mezzo di 
germogliare . All’ incontro la vite fempre germina, o da 
rami, o fe non può per la parte de’ tralci invecchiati , 
almeno dalla corona delle radici, quindi è che per quefta 
parte hanno mezzo di ripullulare , e riaverfi le viti fog- 
giaciute a morte apparente per alcuna intemperie. 

g. ccLx1x. Seruggendo così la perniciofa genia ec. 
Quetti infettucci , che fra noi fi chiamano pizzoli , al primo 
ufcir de’ garzuoli fulle viti compajono qual di verde, 
qual di giallo, o azzurro colore: fono più efili del mi- 
glio , fvolazzando d’ una in altra vite traforano col lungo 
roftretto i teneri tralci, li fan piegare, ed in feguito ap- 
paffire , indi portano Vl offefa loro alle foglie, ed all’ uva; 
fulle foglie; che effì accartocciano è deponendo pofcia le 
loro uova afficurano pel venturo anno Ja micidiale loro 
pofterità. Il coglier però dette foglie parte prima della 
vendemmia per maturar l’ uva, parte dopo la vendemmia » 
indi abbruciarle fervirà fe non altro a fcemar il numero 
di quefti infetti. Quefta induftria farà tanto più efficace 
di buon mattino quando gli animaletti fono per le notturme 
rugiade e pel freddo quafi iMupiditi. Se fentono il caldo 
deludono colla fuga le ricerche delle rultica gioventù op- 
portuna a tal uopo. V? ha di certi altri animaletti, che 
puncelli fi nomano , e che tra le due corteccie della vite 
S appiattano . E \quefti giova {nidare con un coltello ine 
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nocente di Tegno radendo la fuperiore fcorza, e raccogli» 
endo il tutto in fottopofte lenzuola per farne pafcolo al 
fuoco . 

V° ha pur degli infetti, che a prima giunta affalgono 
le gemme delle viti, indi i tralci novelli: quefti fomi- 
glianfi ai bachi da feta appena nati, fe non che fono 
velloîi. Danneggiano efli fingolarmente i ronchi pofti a 
levante. Quefta pefte, così come quella delle fra noi 
nomate Carugole (Scarabaus Ampelophagus ) non ha an- 
cora nè prefervativo nè rimedio che bafti. E la beneme- 
renza della Accademia Patriotica è degna di fommo en- 
comio nell’ aver prefo di mira un oggetto sì importante, 
facendone lo fcopo d’un Quefito per l’anno 1785. Finora 
il danno di quefto infetto non fi fa che minorarlo collo 
fcuotere al primo albeggiare del giorno dalle viti quefti 
alati infetti, che torpidi cadono per lieve fcoffa, e im- 
memori delle ali fi lafciano cogliere ; induftria la cui 
pratica con buon fucceffo è (lata richiamata e inculcata 
anche recentemente dal zelante sig. Curato Bianchi di 
Varè. Queft’ efempio, e ’l vantaggio che ha prodotto 
hanno moflo il Sovrano ad accordare un premio ai race 
coglitori di tali infetti proporzionato non folo alla quan 
tità che ne coglieranno, ma eziandio alla diligenza, con 
cui ciò faranno, onde prevenitne la propagazione. 

La pratica di concimar le viti , e lo fpatger per entro le 
foîle delle viti de’ frantumi di legno a difegno di tener 
morbido ; e follevato il terreno, fono per avventura le 
funefte cagioni dell’ ‘allignamento di tanti infetti. Anche 
il palo di noccivolo alle viti le danneggia , come ho in- 
dicato , perchè quefto legno comunica lora, il fuo ver- 
metto. Nelle mie annatazioni full’ ortaglia al $. 169. mi 
fono argomentato d’ indicare alcuni ripieghi praticabili 
contro gli infetti. Aggiungo foltanto , che la fumigazione 
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delle foglie del falcio verde non è inconducente al dife- 
gno; che fe i falci in genere non allignano ne’ terreni 
afciutti infettati dalle carugole, vi riefce però bene il fal- 
cio roffo. 


Coatrro VE 
Della vendemmia è 
i 6. GCCLXX. 


Pircamo finora delle viti: parliam ora delle 
uve e del vino; e cominciamo dalla vendem- 
mia. Non è ancora ben determinato quando 
l uva debba dirfi matura, ma pel vignajuolo 
è certamente tempo di vendemmiare quando 
cominciano a cadere le foglie e i pampani; 
quando il picciuolo prende un color di legno, 
appaffifce, e fi piega pel pefo del grappolo; 
quando i granelli d’ uva cadono ad ogni pic- 
cola fcoffa, e la polpa in efli contenuta è vi- 
fcida e dolce. Sogliono alcuni, prima che le 
uve fiano giunte a maturanza, far molto pol. 
verio rompendo le zolle e riducendole in pol 
vere ; il che apportar deve più danno che van: 
taggio. Imperciocchè o la ftagione ‘è fecca e 
calda, le ‘radici della vite patiranno I’ afciutto 3 
o è piovofa, patiranno pel foverchio umido . 


Meglio fanno certamente coloro che, fe la fta= 
Fiij 
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gione è piovofa, fpampinano la vite, onde 
y uva fia foleggiata, e "1 troppo umido fva- 
pori; e per l oppofto fe la ftagione è fover- 
chiamente afciutta copron le uve, e procurano 
di far ombra alla vite, acciò pe’ gini e pel 
troppo caldo non fecchino . 


1. Nella maggior parte de’ pacfi havvi un giudice, o 
un Magiftrato, che decide quando è il tempo di vendem= 
miare + In Borgogna principalmente vegliafi con attenzione 
affinchè niuno vendemmj prima del tempo prefiffo, per 
confervare in credito il vino. Ciò però non conviene ove 
vi fon uve di varie fpecie, e che a diverfi tempi matu» 
rano: ognuno ben vede che alcune dovranno coglierà 
acerbe, o marcie per la troppa maturanza . 

Miller’s Gardeners Dictionary. W. Vitis. 

Colleion de la Société économique de Berne 1766. 

Magazzino rofcano. Tom. 4. Part. 3. 

2. Ne’ colli di Tokai vendemmiafi alla fin d’ ottobre 
o a principio di novembre, e non è raro; che i vendem- 
aniatori faccianfi la calata per la neve. Si lafcia così pren- 
dere il freddo all’ uva, acciò avvizzifca, e ne refti più 
purgato, e giocondo il vino. 


VEGLIE 


Neon comincifi a vendemmiare prima delle 
otto ore di Francia (che alla fine di fettembre 
corrifpordono alle 14 ore d’ Italia), e {cel- 
gafi un giorno fereno, onde il fole abbiane già 
cain rugiada. Provveggafi il vendem- 
miatore di ben. aflilato coltello, o ronchettos 
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onde non fia coltretto a premer I’ uva taglian- 
dola a ftento 0 ftrappandola, e perdane ’così 
gli acini più maturi. Alcuni più accurati vo- 
gliono che la vendemmia facciafi colla cefoja 
anzichè col ronco o coltello, fi perchè con 
quella l'uva fi fcuote meno, e meno granelli 
cadono; sì perchè fi lafcia unito al grappolo 
men di picciuolo. Non fi trafcurino i granelli 
che cadono poichè fono generalmente i più ma- 
turi e i migliori. Le uve mettanfi in cefte, o 
grandi caneltri ben difpolle, onde un grappolo 
full’ altro non prema sì che lo ftiacci, e por- 
tinfi alla tinaja intere quanto è pofMbile. 

Nella Borgogna e nella Spagna non fi comincia la ven- 
demmia al mattino finchè il fole non ha afciugata la ru- 
giada, e fi cella prima che il fole tramonti. Per l’ op- 


pofto nella Sciampagna venlemmiano nell’aurora, e cella- 
no quando il fole è alzato, ameno che non fia giornata 
umida e nebbiofa. Ma quefti fanno un vino {colorato ; 
d° un fapor ambiguo ; e quafi medio fra ’l vino e ’l mo- 
fto, che a molti fol piace perchè verfato” nel bicchiere 
tutto s’ alza in (puma; laddove quelli fanno vini ben 


colorati, e non meno foavi che generoli 
CGIE 


Se abbiamo in vigne feparate diverfe qualità 
d’ uva, devefi prima vendemmiare in quelle 
che fon primaticce, e in efle cominciare da 
quella parte che è meglio efpolta . E {e nelle 


Fiv 
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vigne varie qualità d'uva vi fono mie e fenz? 
ordine, non dobbiamo perciò vendemmiar tutte 
le viti al tempo ftello; altrimenti confondendo 
le uve primaticce colle ‘tardive mefcoleremo in- 
fieme le mature colle acerbe. Per quefta ra- 
gione conviene lafciar fare la vendemmia ai foli 
vignajuoli . Vero è che in poco numero fon 
quelti, e troppo lungo tempo durerebbe la 
vendemmia 3 ma ciò giova anzichè nuocere 3 
tanto più che fovente fi ammaffa nella tinaja 
più uva di quella che pigiare, e torchiare fi 
poTa. Da quefto nafcono degli fvantaggi; e 
non leggiero fi è quello che le uve ammaflla- 
te e compreffe dal proprio pefo perdono del 
vino e anzi tempo fermentano . Giova per- 
ranto cogliere in un giorno quella fola quan- 
tità d’uva che può pigiarfi. Nè per quefto 
eredali che 1’ uva fempre pigiar fi debba ap- 
pena è colta, anzi per tre giorni gioverà la- 
feiarla fulle fuore, o fu un tavolato , efpofta 
al fole fra ’1 giorno , e coperta alla notte, 
onde alquanto appaflifca . Ne fcerremo allora 
e getterem Via i granelli o fecchi, o marci, 
o immaturi , e taglieremo colla cefoja tutto ciò 
che troveremo di guafto ne’ grappoli . Per ulti- 
mo feparando da quefti i granelli acciò non ne 
acquiftino un certo fapore acido e amaro, che 
fogliono contraerne ; li porteremo al torchio. 
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1. A vendemmiare non dovrebbe ammetterfi qualoaque 
giornaliere, come fi ufa, ma converrebbe fcegliere i più 
abili che conofceffe la qualità delle uve, e le cogliefTe 
a dovere fenza confonderle. Ma nella vendemmia pare 
the non altra mira abbiafi fuorchè di terminarla prefto. 
Dovrebbe almeno il vignajuolo efperto determinare ai 
giornalieri la qualità dell'uva che devono cogliere, infe= 
gnar loro il modo di coglierla , vegliare ful loro lavoro, 
e fulla diligenza neceffaria nel trafportarla alla tinaja. 

2. Se quefta è molto lontana dalla vigna avviene per 
lo più che 1’ uva comprimafi, o pigiafi ne’ recipienti ne’ 
quali fi porta, acciò occupi men luogo. Il mofto fram- 
mifchiato ad acini interi, ai vinacciuoli, alle grafpe, fi 
rifcalda, comincia più volte la fermentazione, e più 
volte la fofpende, dal che gliene rifulta irreparabil danno» 

3. Nella Borgogna e nella Sciampagna fgranano tutti 
i grappoli con uno ftromento a tal ufo immaginato, pri- 
ma di pigiar l'uva; e certamente con grande vantaggio, 
come appare dal molto pregia in cui tengonfi quefti vini 
in tutta Europa. 

Bidet de l ameliorazion de la vigne, 

Rozier. De la meilleure maniere de faire le vin. 

4. Poichè gli efempj giovano fovente più che i pre- 
cetti riferiremo quì il metodo che tienfi a Cheres ( Xeres) 
nella vendemmia. Comincia queta alla metà di fettembre 
e finifce a principio di novembre. Prefiede ad effa un 
vignajuolo intelligente, che conofce tutte le uve, e fa 
quali frammifchiar fi debbano infieme ed in quali dofi 
per averne il vino migliore. Hanno in pronto tanti tor- 
chi quante fono le botti che vogliono riempiere in un 
giorno con diverfe qualità di vino; avendo attenzione a 
non confondere il mofto dei differenti torchi. Calcolan® 
@gni Botse a 1500 libbre di vine; e fe non v'è che un 
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torchio non fi fa che una botte di mofto al giorno, cui 
riempiono con fei o fette torchiate. Scelgono i vendem- 
miatori che ben conofcano la maturanza e le qualità delle 
uve, e a puntino efeguifcano ciò che loro viene ingiunto 
dal vignajuolo. Non è raro che da una vite prendanfi 
folo due o tre grappoli lafciando gli altri a maturare. per 
fettamente. Il vignajuolo diftribuifce i vendemmiatori , 
affegnando a ciafcuno il fuo lavoro, e quando ognuno 
ha empiuta d’uva una cefta del pefo di 25 libbre all’ 
incirca portala al luogo deftinato. Ivi devon’ effere diftefi 
feflanta graticci di vimini, ovvero fliuoje , in ognu- 
na delle quali ciafcuno depone la colta. uva; e torna 
quindi alla vendemmia, per riportare nuovamente le cefte 
piene, fino a che ivi fianfene unite 1500 libbre. Stanno 
alle fluore altri operaj per ditendere fovr' elle l'uva, per 
figettarne gli acini gualti o marci, e tagliare i picciuoli 
de’ grappoli. Lafcianfi quindi le uve per due o tre giorni 
al fole, coprendole però alla notte acciò non piglino la 
rugiada; e quando fono alquanto avvizzite mettonfi fotto 
il torchio. 

Giornale d’ Italia. Tom.I. N. 26. 

s. Ove le vigne fian vafte, e molta copiofa fia la ven» 
demmia , per cui non poffali ufare per tutta l’ uva quefta 
diligenza, ufafi almeno per una porzione. Che fe pur 
in ogni modo i coltivatori ricufano quefla fatica, fappian' 
effi, dice Rozier, che io non ho punto fcritte per loro 
quelle iftruzioni. Senza fatica, e fenza induftria non fi fa 
nulla di bene. 


» 
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ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe . 


Line IV. Cav. FHL 


$. CCLXX. Du motivi poffono indurre a prevenire 
alla vendemmia i limiti della maturanza ottimamente fta- 
biliti dall’ Autore. L'uno è umidità, l’altro quel vento 
che fra noi fi appella marengo , o marino. La prima gua- 
fla il fugo invece di perfezionarlo , e accrefce la propor- 
zione dell'umore vegetativo fopra gli altri principj, che 
coftituifcono il frutto della vite. Il fecondo forprendendo 
le uve vicine a maturare , dà loro un odore , che al pri- 
mo rifcaldarfi dell'atmosfera fi fviluppa dal vino e lo fa 
forbollire. In ambo i cafi è fpediente per lo minor male 
anticipar la vendemmia . Quefta anticipazione può ften- 
derfi alle uve tocche dalle gragnuole ; giacchè fe fi la- 
fciaffe loro tempo di giugnere alla maturanza , marcireb - 
bero prima di maturarfì . [ 
Dove larghe fono le vendemmie e fcarfi i contadini, 
non potendofi coglier 1’ uva tutta ad un tempo, giove- 
rebbe imitare il coltume degli Oltrepadani ; che comin= 
ciano a vendemmiare la più matura, € la ferbano am- 
montata per alcuni giorni, mentre frattanto vendemmiano 


‘le uve più tarde» Il che non folo giova 2 cogliere tutte 


le uve bene ftagionate, ma altresì a rinfrefcarle col fred- 
do delle notti autunnali; non bifogna però confondere 
le uve colte da prima con le feconde , perchè la fermen= 
tazione farebbe difuguale , e il vino» che fe ne facelfe ’ 
conterrebbe tuttavia del mofto- 

Ivi, Not, 1. Nella maggior parte de’ paelî 66. Sebbene 
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non v'abbia fra noi Magi:trati direttamente veglianti ful 
tempo della vendemmia, nondimeno i più intelligenti of. 
fervano certe leggi, che la pratica, e il buon fenfo loro 
preferive. Prendono eflì la prima legge dalla qualità della 
ftagione. Se il fettembre è piovofo , fcelgono i frattempi 
opportuni e vendemmiano uva febbene alquanto acer= 
betta, e ciò all'oggetto di prevenire il finiftro effetto 
delle piogge fucceilive, che facendo ferepolar l'uva ne 
renderebbero affatto vapido il vino. Non così, fe veg- 
gono il cielo inclinato all’ alternativa della pioggia, e 
del fele ; in tal cafo approfittando molto le uve da quefta 
vicenda, che le rende mellite , c glutinofe più che Va- 
fciutta ftagione non farebbe , godono d’ afpettare l’ ultimo 
confine della maturanza. Prendono anche norma dalla 
fituazione, e perciò  ritardano in colle a vendemmiare 
ben quindici giorni dopo la pianura perchè offervano che 
le notti fettembrine colà più fredde che altrove vi ritar- 
dano la maturanza. Pongono altresì mente alla qualità 
delle buccie , fapendo che l’ uve di buccia più tenere,e 
per efiere a maturare più pronte, e per la loro minor 
forza di refiftere all’ intemperie, vogliono effere raccolte 
prima; mentre all’ oppoîito quelle di buccia più dura per 
cagion contraria e foftengono ed amano una più tarda 
vendemmia. 

8. CCLXXI. Afciugata la rugiada ec. E la rugiada. bene 
fpeffo nociva alla bontà delle uve, ma talvolta diviene 
un utile correttivo al loro difetto. Nocumento può « loro 
apportarue ogni qualvolta o per cafo , o per coftituzione 
di luogo abbondino le uve di meftruo vegetale , in guila 
che bafli al neceffario fcioglimento dalla loro mucilaggine - 
Può effere correttivo al loro difetto, ogni qual volta fi 
vegga, che per aridezza di clima, o di annata manchi 
alle uve il fugo neceffario allo fiempramento del loro 
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muco. A dilucidazione del mio propofito addurrò |’ efem- 
pio dell’ ifteffo noftro Autore citato per riguardo ai vini 
di Spagna e-di Sciampagna, dove la coftituzione diverfa 
del clima ha introdotto la pratica del diverfo tempo di 
vendemmiare ; giacchè in Ifpagna , dove febbene |’ indole 
del terreno fia poco umorofa pure cadono larghe guazze 
d’ abituale rugiada , fi fceglie il tempo meridiano per 
vendemmiare , affine d’ efeludere il rugiadofo umore , onde 
vanno afperfe ; ed il fare altrimenti farebbe uno fnervare 
con foverchio fluido la robuftezza di que’ vini, In Sciam- 
pagna all’ oppofito, dove il terreno è afciutto, e dove 
mancano le rugiade, e dominano in vece i venti, fcarfeg- 
giando il fugo delle uve, fi rimedia a quefta fcarfezza di 
umore vendemmiando nelle rugiadofe ore mattutine. 

Ivi. Not. 1. Vino medio fra il vino, e il moffo. Perchè 
i vini riefcano di tal qualità bifogna che o per intrinfeca 
coftituzione , o per accidentale motivo contengano una co- 
piofa dofe di parte dolce offia zuccherofa ; e che effendo 
baltata una porzione di tali parti ad accrefcere colla fer- 
mentazione lo fpirito ardente, il vino {i fia più prefto 
formato, e più prefto fafi arreftata la detta fermentas 
zione, giacchè quetta è la proprietà che ha lo fpirito ar- 
dente, come l’ efperienza ne infegna. In fatti non in altra 
guifa fi confervano le tinture vegetali ufitate nella farma= 
ceutica, e facili a fermentare , che aggiungendo alle me- 
defime una porzione di fpirito ardente. 1 fughi ftefli delle 
erbe malagevoli ia prefervarfi dalla fermentazione, fi pre- 
fervano in fatti mefcendo loro ‘una quarantefima parte di 
fpirito ardente; ficcome il Lewis fuggerifce nel fuo libro 
fulla cognizione de’ medicamenti. Quetti lumi fperimentali 
gli ho volentieri quì richiamati , perchè fembranmi util- 
mente applicabili a que’ vini, che in occafione di tra 
vafamento  fingolarmente 7 alterano | infenfibile loro fes- 
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mento ; per fedare il quale gioverà l’infondervi una por- 
zione, di fpirito di vino. 

Può l’arte contribuire a procacciare ai vini l’ indicata 
dolcezza + Non fia difcaro ; che io accenni il metodo pra- 
ticato a tal fine ful lago Maggiore nei Territorj di Lefa 
e Belgirate. Vi fi ta fcelta dell’uve più efpofte a merig- 
gio e poftele ne’ tini e lafciatevele parecchi giorni, fi pi- 
giano pofcia e dopo che cominciata è la fermentazione , 
£ cavano alcune brente di mofto , le quali fi verfano di 
nuovo nel tino ; e così replicano cotidianamente l’opera» 
zione finchè il vino cefla di fermentare. 

S. CCLXXI. Se abbiamo in vigne feparate cc. Tre di- 
vifioni fembrami che tornerebbe bene di fare: I. in or- 
dine alla bontà delle uve feparando dalle migliori quelle 
del vino baffo, e fottile: 2. in ordine al terreno , ed all’ 
afpetto, tenendo a parte quelle d’ efpofizione più felice : 
3. in ordine al luogo diftinguendo quelle di pianura da 
quelle di poggio , o di cotta. Una quarta. divifione 
potrebbe anche farfi dalle uve di viti non letamate fic- 
come quelle, che vanno efenti da certo difyuftofo fentore 
prodotto dal concime nelle altre. Alcuni più ferupolofi 
amerebbono di feparare eziandio (pecie da fpecie, il più 
che far fi poffa. A quefta fcelta debbono in gran parte 
i più pregiati vini ftranieri, inclufivamente il Chianti, 
il Pomino , e l’ Artimino di Tofcana la loro prelibatezza - 
La mondatura poi degli acini guatti devefi giudicare al- 
trettanto più neceffaria , quanto più fcarfa è la ven 
demmia. 

(Ivi). Onde alquanto appaffifca ec. Quefto appaffimento 
fa due beneficj: difpone le uve refe così meno idrucio» 
levoli, e meno elaftiche ad effer premute da pigiatori e 
difpone la ragia colorante a diftaccarfi più facilmente 
nella fermentazione vinofa preparandofi meglio coll’ eften- 
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fione previa la foluzione della ragia. Quefta è la prin- 
cipale cagione che rende inferiori i vini noftrani ai vini 
amabili degli altri pacfi. Quetti vini, che a noi vengono 
a Caro prezzo, provengono per lo più o da paefi molto 
caldi, ne’ quali, effendo la ftate più lunga della nottra, 
l' uve hanno tempo da maturare , d’ appaflire , e ‘per con- 
feguenza di concentrare in fe la parte mucofa, e zucche 
rofa, e fotto poco volume raccogliere molte parti attive. 
Anche ne’ paefl temperati può l’arte degli abitanti fup- 
plire in quefta parte al difetto. L'autore propone di met- 
tere le uve per tre giorni al Sole fopra tavole, copren- 
dole di notte, perchè non ricevano le rugiade; fra di 
noi quefto efpediente è troppo fcarfo ; attefa la lunghezza 
delle notti autunnali, e le frequenti piogge, che cadono 
nella fleffa ftagione. Per arrivare a formare nel noftro 
pacfe il vino amabile , tutta l’ induftria fi riduce alla con- 
centrazione delle parti attive dell’ uva. Nelle terre per- 
tanto afciutte, dove fi fanno in oggi i migliori vini no- 
f&rali, fi farà raccolta delle uve più mature, e più fane, 
e di migliore qualità; quefte fi metteranno diftefe fopra 
tavole difpofte in una ftanza in giro nel modo con cui 
fi difpongono i bachi da feta. Nel mezzo di quefte ftanze 
vi farà una ftufa delle ordinarie ; vi farà nella foffitta un’ 
apertura per dare efito all’ aria carica d’ umidità delle 
uve, che appaffifcono, fi farà nella ftufa un fuoco fuf- 
ficiente e continuato, per cui in breve l'uva appaffifca ; 
ciò fatto allora fi fepareranno gli acini dal grafpo , il che 
fi fa facilmente, perchè facilmente fi ftaccano . Allora fi 
pongono nel tino, e fi premono, € fi promove la fer- 
mentazione che a motivo della tenacità del mofto farà 
lenta ; celfata quefta fi mette al torchio, oppure fi cava 
il folo liquore più fincero, detto volgarmente Crodello 
rifervando a parte il vino forzato. Ciò quanto al vino 
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roffo: quanto al bianco, fatta la fcelta delle uve fi mete 
teranno nella ftuffa come fopra, e fe fi vuole il vino 
fcolorito, fi metteranno gli acini ftaccati dal grappolo 
fotto al torchio immediatamente ; e fi metterà il mofto 
efpreffone alla fermentazione nella botte . Se il vino bianco 
fi vuole colorito fi proceda come nel far il roffo. La 
ftufa a tal uopo richiefta, mi ricordo d’ averla raccoman- 
data nella mia Differcazione fui diferti ec. per 1° effica— 
mento del grano , ed altri generi, che molte volte perif- 
cono per difetto d’ afciuttezza . Stufa più opportuna an- 
cora farà quella di Pieropan, che cangia l’aria. Vedi 
Opufcoli fcelti ec. Tom. III. p. 200. i 
Ivi not. 4. Conofce tutte le uve, c fa quali frammifchiare 
fî debbano cc. Sebbene giovi fovente il tener feparate le 
varie fpecie di uve, che di per fe ciafcune capaci fono 
di rendere fcelto vino , vi ha però di quelle che abbifo» 
gnano di far lega con altre per produrre un vino plau- 
fibile, e perciò full’ efempio fopra mentovato converrà 
fare una mefcolanza determinabile dall’ efperienza, e dai 
cattivi o buoni rifultati di diverfe compofizioni. Pre- 
fuppongo la notizia altrove già per me data di quelle fra 
le noffre uve che mancano d’ alcuno de’ requifiti neceffarj 
o utili al vino, cioè o di colore; o di fapore, o di forza 
o di durata, in guifa che poffa ciafcuno rilevare qual 
vino rifultar poffa da ogni fpecie ifolata;e. g. rilevar deb- 
ba che il vino di fola balfamina riufcirebbe poco falato ; 
che la roffera fola darebbe vino mal colorato ; che l’ u- 
gone folo rende vino non durevole, e finalmente che le 
due margellane graffe producono da fe fole vino leggero» 
Ora a correggere le dette quattro claffi di difetti, ecco 
alcuni elementi , onde fi poflono formare opportune com- 
pofizioni , le quali, oltre ai buoni rifultati che daranno, 
fervir potranno ad acuire l’ induftria altrui per rinvenirne 
pe’ migliori. 
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1. La margellana di roffo vivo, la negrera dolce, la 
pignuola dolce, l’ugona e fimili uve di vino non dure- 
vole fi ponno contem perare colla colgiafca del fioretto, 
colla corberina ) colla brefciana , moradella, c negra bru- 
fca e fimili di vino durevole. 

o. La colgiafca del fioretto ; la negrera brufca, la 
fpana, e le altre uve di vino mal colorato fi  poffono 
contemperare colla balfamina, e corbera, col corberone, 
colla negrera dolce, colla novarefe , e pignola nera che 
abbondano di colore. 

3. Le due margellane graffe, l'una atro-rubente , l’ al- 
tra di roffo vivo, la roffera, la pignola roffa , c grigia 
e le altre uve di vino debile , e leggiero potranno rice- 
vere buona tempera dalla fpana, dalla pignola nera, dalla 
colgiafca del fioretto , € da altre fimili di vino robufto e 
generofo ; ; 

4. La balfamina , il corberone, ed altre uve di vino 
men fapido acquifteranno fapore dal corberino ; dalla fpana, 
dalla vernazza roffa, dalla pignola nera, dalla brefciana 
e da altre abbondanti di fale. 

Oltre a quefti attributi più effenziali potrai dalla per 
me data nomenclatura arguire il modo di procacciare ai 
vini altri plaufibili pregi, come la dolcezza ed amabilità 
colla mergellana magra, vernazza, boldenafca , brefciana, 
e balfamina ;. ovvero la pienezza per mezzo della balfa- 
mina, negrera dolce, corberina, e corberone. 

Mi fi permetta di aggiungere, che la combinazione 
dell'uva colgiafca;, brefciana, pignola nera, fpana, € 
ballamina rende un vino per ogni parte pregevole . 
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Caro IX. 
Della maniera di fare i vini. 


S. CCLX XIII. 
Una delle proprietà che diftinguono il vine 


— dal mofto fi è che da quello, e non da que- 
fto per mezzo della diftillazione fi eftrae uno 
fpirito, detto fpirito di vino ; laddove il mofto, 
comunque trattato col fuoco, mai non follevali 
in fpirito . Quindi appare, che la foltanza più 
{piritofa del vino offia lo fpirito di eflo, vien 
prodotto dalla fermentazione . Ma intorno a ciò 
alcune cofe voglion’ effere offervate che non 
denno ignorarfi dagli agricoltori . Il fugo fpre- 
muto dagli acini, fe il calore fia a dieci gradi 
reaumuriani , in breve tempo fcaldafi, bolle, e 
rigetta alla fuperficie le parti più craffe e la vi- 
naccia che ha feco ancora frammifta, e quefte 
foftanze formano fopra il mofto una crofta , 
che pofeia a luogo a luogo fi fende , onde 
n’ efali lo fpirito. Nel tempo fteflo fvolgefi 
dal:mofto che.-fermenta una certa fpecies, d' aria 
che fermafi “fra la crofta e l’ aria. atmosferica 
con cui non fi mifchia per efferne più pefante, 
ed ha le proprietà di quel fluido che chiamafi 
aria fifa; poichè ‘eftingue la fiamma, non è | 

i refpirabile a 
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refpirabile , combinanfi facilmente coll’ acqua i 
comunicandole un acidetto piacevole. Dura in 
tale ftato il mofto per alcuni giorni, ‘indi a 
poco a poco fi raffredda, le feccie precipitano 
al fondo, fi fchiarifce e diventa vino. Tutta 
quelta operazione della natura chiamai da Chi- 
mici fermentazione Jpiritofa o vinofa, ma più 
giultamente da Macbride' vien’ detta il primo 
rado di fermentazione Diffatti non tutri i fu- 
ghi delle piante, e pochiffimi fra i fughi degli 
animali, cangianfi in. vino per tale fermenta- 
zione : e altronde dopo tal operazione non.s° ace 
‘ cheta già la natura, ma, fe non vi fi ‘ap- 
porti riparo , il vino continua a fermentare, con 
minore agitazione ‘bensì, ma fenfibilmente , fin 
chè cangiando fapore , odore e forza diviene 
aceto. Quefto fecondo grado di fermento di. 
celi fermentazione acetofa dalla quale fi. palla 
gradatamente alla fermencazione  putrida Per 
‘tanto col primo bollire il mofto tende a pren- 
der la natura. di vino; e fe non fi fa cellare. 
il bollire, moderando e frenando l’incitamento 
delle partì ,  divien aceto. Non credafi: però 
che bafti la prima fermentazione» a fare il vino: 
effa tende piuttofto a fciogliere la prima combi: 
nazione delle parti, anzichè a. formarne una 
nuova. Quefta dev’ effer |’ effetto d'un fer- 
mento placido e quali. infenfibile , per cui il” 

Tom. II. TO È 
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licore fi riduce, direm così, a una giufta ma- 
turanza, e perciò chiamafi fermentazione infen: 
fibile. Nom però tutti i vini fono formati en- 
tro il medefimo fpazio di tempo; poichè al 
cuni ve n’ ha che dopo due o tre anni invec- 
chiano, perdendo il gufto e la forza, mentre 
altri non depongono l’afprezza loro fe non 
dopo quindici o venti anvi. In quefto frartem- 
po il licor fermentante depone ful fondo, e 
fui lati della botte il fel di carzaro , e in tanto 
maggior copia, quanto men dolce è il vino. 

I. Sappiamo da’ perfone deghe dl fede che i Tartari 
fanno un liquore fimile alla noftra acqua-vite col folo latte 
di pecora; e quindi appare come s° ingannaffero gli an- 
tichi Chimici, che credeano non potertì eftrarre vino fe 
non dai fughi delle piante. Un liquore, che abbia le pro- 
prietà del vino, non traefi fe non da una foftanza di fa= 
por dolce, e atta a nutrire. Pertanto a far vino coll’ ue 
va non altro ferve che quella foltanza pingue; quafi mu- 
cofa, e zuccherina contenuta negli acini, compolta d’ un 
cei olio mite e non volatile , d’ acqua, d’ acido, e di 
terra infieme combinati. Quelta foftanza effendo debole, 
e fciapita al gufto fi rinforza fermentando » e divien un 
licore poffente e atto a urtare i nervi, e ad offufcare la 
mente. | 

2. Dalla fermentazione è fenza dubbio generato il fal 
di tartaro; poichè generalmente tutti i fali vegetali de- 
von’ effere deterfi dalla fofanza mucofa e pingue che li 
vefte, prima di poterfi criftallizzare. Quindi appare che 
per mezzo della fermentazione o troppa a lungo conti- 
nuata , o mal'regolara , fi può feparare tutto l'olio dagli 
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acidi in guifa , che ella perdendo ogni qualità di fale 
effenziale, come dicon’ i Chimici, cangi il liquore in 
aceto. Quindi non deefi cercare nella fermentazione che 
gli olj fpoglinfi degli acidi , ma piuttofto che quefti a 
quelli più intimamente combininfi. Diffatti.i vini che 
hanno credito d’ eflere i migliori, depongon’anche meno 
fal di tartaro. 

3. V' ha chi pretenle altro non effere lo fpirito del 
vino , prodotto principale della fermentazione, fe non un 
fuoco combinato coll’acqua. Qualunque però fia la na- 
tura di quel liquore ( nel che non s° accordano fra di loro 
i Chimici ) è certo che effo vien animato dal fuoco, 
o, come dicono , dal flogito. A quelto pertanto deveft 
tutta la generofità del vino, anzi anche l’odor fuo , 
el fapore. Bifogna dunque che la fermentazione fia mo- 
derata , poichè fe è poca; refta un vino debvle e fpofla- 
to: fe è foverchia, il vino è troppo forte , afpro, e fo- 
migliantefi in qualche modo all’ acqua-vite . 

4. Offervò già Hales, che dai fughi fermentanti fvol- 
gefì dell’ aria fifa, la quale vien poi da medefimi riaffor= 
bita quando la fermentazione ceffi. E° certo altronde che 
pgni liquore fermentato , a meno che non fia fciapito , 
contien fempre una porzione di quell’ aria» Dalle fpe- 
rienze di Priefley rifulta che i 


» . . i 
Il vino di Madera contenea d’aria illa —Hiro® 
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fifa degli altri; offia che per mezzo della fermentazione 
il liquore non fiafene fpogliato , o l'abbia tofto in molta 
copia riafforbita, o finalmente perchè ella non fiafi ben 
combinata colle particelle del liquore, onde, fe ne fpo- 
gli più facilmente nelle fperienze » 

Faper. & obferv. fur differemes é/pèces d'air Vol. IL, 

5. Dal fin quì detto rifultano le feguenti pratiche offere 
vazioni. 1. Poichè il vino nafce dal fermento, chi pre- 
fiede alla tinaja deve aver cura che la fermentazione ben 
cominci, e a buon fine fi conduca ; onde dovrà avere le 
neceflarie cognizioni intorno ad effa, e fapere come aju- 
tarîì poffa , accrefcere , e moderare . Il mofto bolle tanto 
più prefto e con tanto maggior veemenza quanto più 
grande è la tina; poichè quanto più numerofe fono le 
particelle, tanto più s’ ajutano vicendevolmente [nella fer- 
mentazione . 2. Nè i piccivoli delle uve, nè le grafpe 
contengono porzione alcuna di quella materia mucofa e 
dolce, da cui fvolgefi il fuoco per la fermentazione, onde 
il vino acquiffa generofità e foavità ; anzi quelle parti 
hanno un gufto ftitico e amaro , che fi comunica al vino ; 
fe con effe bolle. Si fa altresì che i vinacciuoli attrage 
gono dal mofto tanta quantità di materia flogiflica , che 
da effi fen ricava uno fpirito di vino più forte e più co- 
piofo, che dal vino medefimo. Perchè dunque non ri 
gettanfi prima che il vino entri in fermentazione ? S' in- 
gannano coloro che credono che il vino fia quindi per 
acquiftarne forza. Altri penfano di dar con effi miglio, 
colore al vino; ma quefto quanto acquifterà in colore , 
tanto perderà in bontà. Altronde i vinacciuoli eftratti » 
non fono affatto inutili, In alcuni luoghi dai femi con- 
tenuti ne’ granelli fen ricava dell’ olio. 3. Per far buon 
vino l'uva non vuol effere nè acerba nè foverchiamente 
matura; ma la polpa del granello yuol avere un gulto 
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dolce, e quali a dire inzuccherato. 4. Procurifi che non 
fi fvolga dal liquor fermentato l’aria fila, a cui devefi 
in molta parte la bontà del vino: Quindi Maupin vuole 
che adoprinfi. tine col coperchio , e ben cerchiate di 
ferro ; Alla fommità del coperchio fi forma un pertugio, da 
cui s' infonde il mofto, e lafciandovi da s fino a 9 pol- 
lici di vacuo, fi chiude pofcia efattamente. Il mofto 
dopo quattro giorni di fermentazione s’ accheta, e fi fx 
così il miglior vino, che far fi pofla ne’ contorni . s. Il. 
liquore puco fermentato non è nè vino nè mofto; piace 
però e per la {puma che fa, e per un certo piccante 
piacevole . 

Erxleben Anfangsgriinde der Chymie » 

Rozier de la maniére de faire le vin cl. 4. 

Maupin Effay fur l’art de faire le vin rouge, Paris 17704 

Neue Briefe von der Gahrung , und den ir unterwor= 
fenenKoòrpern , vorgetragen vonÌ. C. Wicgleb. Weimar 1776. 

Della Valle. Miglior. de Vini. Op.fc-T.3.p.3.e T.8.p.59. 

6. Sebbene oggidì il far il vino non tengafi come un’ 
operazion chimica, e tutta fen lafci la cura ai contadini , 
è certo però ch’ effa alla Chimica appartiene» Diffunti il 
contadino per pratica farà bensì del vin buono con un 
buon molto, ma da mofto cattivo non faprà mai cavarne 
un buon- vino, come il faprà un abile chimico. E' certo 
altronde che dovrebbe ben efaminariì l’ abilità di coloro 
che fanno il vino ; poichè quetto , quando non fia fano 
a dovere, di molte infermità è cagione» 

Zimmermann allgemeine Grundsitze der Chemie 153 Cap. 


$S. CCLXXIV. 


Coloro che mettono nel tino le uve quali 
le vendemmiano ; pigianle co’ piedi gcindi ne 
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‘ {premono fotto il torchio la vinaccia per eftraer- 
ne il moto, che non ufcì al folo pigiarle. Ma 
fe abbiafi comodo di @Mendere l uva al fole 
come avvifammo, Allora portatala nella tinaja la 
pigierem prima co” piedi , ne corremmo il mofto 
in un maftello, ove coli palfando per una gra- 
re, e daddove tolto in un altro fi verfi. Quin- 
di le vinacce poffono metterfì fotto il torchio. 
Quando non cola più mofto taglinfi all’intorno 
quelle che efcono dai lati per la preffione , € 
nuovamente fotto il torchio fi premano con 
forza maggiore. Queft’ ultimo vino tengafi di- 
vifo dall’ altro, poichè è men buono, e ha, 
dice Varrone, odor di torchio. Alcuni fogliono 
rifonder fulle vinacce già fpremute dell’ acqua 
che unendofi al mofto rimaftovi forma un ter- 
zo vino, o mezzo vino, detto dagli antichi 
cibaris che davafi ai fervi, o agli operaj nell’ 
inverno, come preffo moli sula pur oggidì . 
E’ d’uopo avere molti tini per tener feparato 
il primo vino dal fecondo e dal terzo, poichè 
mefcendoli infieme li guateremmo; a meno che 
i mofti non foffero di tal qualità che conve- 
niffe temprarli uno coll’ altro per correggerli , 
e migliorarli vicendevolmente. Il mofto fpre- 
muto tengafi ne’ tini o in altri recipienti in 
hiogo ove fia un caldo moderato, e coperto 3 


acciò fermenti. 
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1. Nelle vigne del Tokai feparano dagli altri gli san 
d'uva appafiiti, e lafcianli in un maftello fino a che fia 
fatto il refto del.vino. Intanto raccolgono il mofto che 
ne fgocciola naturalmente prima di pigiarli , lo ripongono 
in vali a tal vio appreftati, c chiamanlo effenza. Quindi 
lo pigiano , v unifcono dell’ altro motto, ripongolo in 
un vafo ben chiufo , e vel lafciano per due o tre giorni 
agitandolo frequentemente . Quando il molto comincia a 
rifcaldarfi lo colano in altri vafi, e mettono fotto il tor- 
shio il fondo che rimane, verfandovi fopra dell'altro 
mofto, e mettendolo pofcia a fermentare. Così fanno quel 
vino, che chiamano Ausbruch. Sui vinacciuoli cavati dal 
torchio verfano dell’ altro molto ancora, e ne fanno un 
terzo vino detto Mafzlafs. 

Philofophical Tranfactions Vol. 63. p. 292. |. 

Scelta d' Opufcoli interefanti Tom.I. p. 371. 

2. Neffluno, cred’io, a meno che non fia affatto traf- 
eurato , lafcerà mai efpoîta all’ intemperie dell’ atmosfera 
le tine ove dee bollire il vino; poichè quand’ anche 12 
ftagione foffe ottima, la fola diverfità di temperatura 
fra 1 giorno e la notte grandemente nuocerebbe al vino. 
E’ ftrano che alcuni, anzi la maggior parte portino im- 
mediatamente il mofto dalla tinaja, e dal torchio alla 
cantina ; poichè, come ben offerva Rozier, fe queta è 
ben fatta, fcelgon® ellì il peggior luogo pofbile. Ivi il 
liquore non fermenta come dovrebbe , o fe fi fcalda d; 
troppo; e fe ne fvolge la parte {piritofa ; non può sì fa. 
cilmente apportarglili riparo . Conviene pertanto e tenere. 
al coperto le tine , e ferbarle diffefe anche dal vento » 
acciò la natura poffa perfezionare il fuo proceffo di fare 
il vino. A 

3. Molto eontribuifce alla bontà del vino il bollic 
prefto, e con grand’ effervefcenza. Effettivamente i vini 


G ir 
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fatti in tal maniera meglio maturano , fanno minore de- 
pofizione è e durano più lungamente. Pertanto , per avere 
una qualche norma , dobbiamo tenere il mofto per lo 
meno a io. gradi del termometro reaumuriano . Quindi 
alcuni a tal oggetto, quan.lo la ftagione è fredda, o 
portano nella tinaja delle braciere di fuoco ; 0 vanno get- 
tando del moito che è in forte fermentazione fu quello 
che è inerte; 0 vi frammifchiano le fecce del vino vece 


chio per eccitarne il fermento » 


S. CCLXXV. 


Havvi talora del mofto, che, febben s° ufi 
ogni attenzione nel fare il vino, non fermenta 
a dovere. Se la ftagione piovofa e fredda ab- 
bia offefa la vite e l'uva, n efce un moflo 
acquolo, da cui dopo un breve e tenue fer- 
mento ( giacchè ad una lunga e forte fermen- 
tazione non regge ) fvolgonfi le parti fpirito- 
fe, onde il vino riman debole e infipido . Se 
per l oppofto la ftagione è flata troppo calda 
e afciutta, le uve rugofe e dure, anche fotto 
il torchio , danno poco vino; e quefto è sì 
denfo; che le parti troppo unite fra loro non 
pofiono concuocerfi. Due ecceffi fon quefti pe’ 
quali pecca il molto; ma correggerfi poffono 
mefcolandone del denfo nel primo, e del fo- 
verchiamente fluido o acquofo nel fecondo. 

1. Ogni foftanza oleofa e mucofa è utile al mofto che 
fia sroppo acquofo. Geoffroy ferive che riefce migliore 
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dell’ altro il vino fatto bollire con entro delle olive, Ma 
fra le foftanze oleofe e mucofe denno preferirfi quelle che 
hanno al tempo fteflo un fapor dolce, e fomigliano allo 
zucchero ; onde Rozier propone il mele purgato da mef- 
eclarfi col mofto ) e quindi sbatterlo bene , affinchè con 
effo s° incorpori prima che cominci la fermentazione. Da 
ciò ottienfi un vino affai buono in confronto dell’ altro, 
e non ha altro difetto che il fapor del mele. Ma a che 
cercare di quefti rimedj precarj ed eftranei quando ne 
abbiamo de’ naturali? Perchè non pofliamo noi o far ave 
vizzire una parte delle uve al fole o al fuoco , e pigiatala 
palfar fu di effa il mofto ; ovvero far bollire una parte di 
quefto fino a che riducafi a un terzo, € infonderlo pofcia 
ful refto? 

2. Ne’ paefi freddi le uve non maturano mai in ma- 
niera, che efcane un mofto troppo denfo ; ma in Ifpagna 
bifogna fovente intondere full’uva pigiata dell’ acqua, o 
dell’ altro vino più acquofo per dare al mofto la neceffa- 
sia fluidità. V’ aggiungono pur fovente della calce, forfe 
perchè queta attraendo l'aria fila renda più folubile 
nell'acqua, e più atto alla fermentazione il liquore che 
altrimenti farebbe troppo mucofo e pingue . 

3. Per dare al vino una certa foavità e odore, alcuni 
quando l’ uva fiorifce colgono una fufficiente quantità di 
que’ fiori , fanli feccare ‘all'ombra ; e quando il vino bolle 
ve gl’ immergono entro un facchetto di tela, cui pofcia 
eftraggono terminata l’ effervefcenza . Quetta è la più na- 
tural cencia che dar fi poffa al vino. Generalmente 
»; però ogni vino tanto meglio. con erverafi quanto più 
so farà puro, e nulla mai vi fi dee frammifchiare , che 
» ne alteri il fapor naturale “. Col. XI5. 19. 2- | 

Rozier loc. cit. ch. 4. 


Maupin Efay fur Vari de faire le vin rouge. 
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Der Rbeingauer Weinbau. over Theil. 
Gcoffroy Introdudlion è la matiere medic. 


SA IGGERAVI 


Quando il mofto ha ceffato di bollire, e 
s'è cangiato in vino, non fi tardi allora a 
verfarlo dal tino nelle botti, e riporlo in can- 
tina. Ritardando a ciò fare potrebbe il vino 
facilmente inacidire, poichè v'è sì poca diftan- 
za, come vedemmo, tra la fermentazione del 
vino , e quella dell’ aceto. Se il vino comin- 
cia a prender dell'acido , allora non v'è più 
riparo. Quando vogliamo imbottare il vino 
facciamolo paffare dal tino alla botte fe è pof- 
fibile, per mezzo d’un fifone, detto volgar- 
mente zrombda , coll’ ajuto di tubi di cuojo, 
anzichè vuotarlo con tazze e maftelli, poichè 
quanto più s'efpone all'aria, tanto più perde 
della fua forza. 


Sicuro argomento del vino maturo fi è il vedere che 
le fecce follevate in alto dalla fermentazione, fono rica- 
dute ful fondo della tina. Il grado di caldo , dice Rozier, 
fomminiftra un argomento fallace ; poichè il mofto con- 
ferva il grado medefimo, anche dopo che s’ è {minuite 
l’effervefcenza, el vino può effere imbottato . 
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ANNOTAZIONI 
relative all’ Agricoltura milanefe. 


Lr. IV. Cap. IX. 


8. CCLXXIII: Povo grado di fermentazione cc. Con. 
vengono i buoni Chimici, che debba procacciarfi, al vino 
una fermentazione pronta , € eguita. A quefto oggetto 
viene opportunamente infinuata la mifura del calore, af- 
fine di acerefcerlo , quando effo manchi, o da principio, 
o nel cafo dell’ ebullizione. Per più cagioni può effo 
mancare o per iftraordinaria freddezza di flagione , o per 
mala maturanza di uve; o per foverchia naturale acidezza 
delle medefime. Il compleffo di quefte cagioni dà però 
a vedere, che mal fi ftabilirebbe in generale un dato 
grado di calore per cominciare il bollimento in ogni forta 
di uve; e che fta all’ acutezza de? contadini a norma del 
mentovato compleffo di caufe il proporzionare ‘il neceffa» 
rio grado di calore. In più modi fi può quefto accre- 
{cere , ed effettuare, o rifcaldando col fuoco 1’ ambiente 
delle rinaje ; o talvolta anche folo col lafciare, giufta la 
xdianzi infegnata pratica , per alquanti giorni ammaffate le 
uve; o finalmente , qualora il ritardo. del bollimento pro- 
venga da fcarfezza di mucilaggine pelle uve , col fram- 
mifchiarvi.il fugo di quelle, che più abbondano di fol- 
vente umor vegetale . A quefto uopo contribuifce altresì 
il far ufo di tini anzi grandi, che piccioli, giacchè non 
folamente più uve contenendo più fi fermentano lune 
1° altre con azione e reazione, ma ancora il colmare i tini 
quando è poffibile per I° ifteffo motivo ; conferifce pure 
la figura conica de’ tini ftefli, la cui angutta Superficie 
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meno permette alle fpiritofe efalazioni di fepararfi . 

(Ivi) Se non fi fa ceffare il bollire ec. La natura ad 

dita al contadino il confine della primaria fermentazione 
del vino; il chiarimento del liquore, che fi ottiene fol- 
tanto dopo un fermento compito è un indizio fenza ecce- 
zione + -L'attenertì a tutt'altro principio, ficcome fanno 
que’ che afferifcono efizerfi o molto, o poco bollimento, 
farebbe efporfi a fallacia. Non vuolfi, ripiglio io, nè 
poco bollire, nè molto, ma ora poco vuolli, ora molto 
a norma delle circoftanze. Quando i principj vinofi fono 
£carft, una lunga e gagliarda fermentazione accuferebbe 
i loro difetto colla perdita del flogitto, e dell’aria efen- 
ziale. Quindi è che depauperato di tali principj finirebbe 
più prefto anche la fermentazione fecondaria, e confe- 
guentemente perderebbe lo fpirito, o girerebbe. Quando 
i principj del vino fono copiofi una breve fermentazione 
bafta a difcioglierli dalla prima combinazione, e a dar 
loro nuova unione ; fingolarmente quando meno abbondano 
di fugo diffolvente che di muco; Quindi è che equiva- 
Jendo a mancanza de’ detti principj il non effere quefti 
alterati dallo ftato antico, e nuovamente combinati , nep= 
pure in quefto cafo potrebbe il vino formarfi. V'è chi 
pone per ficuro indizio di compita fermentazione, e quafi 
per limite indicifibile quel momento ; in cui la ceffazione 
del Gas vinofo permette ad una candela il reltare accefa 
nella fuperficie del tino ; allora dicono, che fvinando fi 
ottiene un liquore ricco di fpirito , e generofo . 

(Ivi) Non però tutti i vini ec. 1 vini noftrali maturano 
in breve coficchè nello fteffo anno, o al più nel fuffa= 
guente fono vini perfetti. Abbiamo alcuni luoghi , dove 
il vino, che fi fa con uve poco mature, richiede molti 
anni, perchè diventi perfetto; quelti vini. non fono di 
qualità guftofa. Il tartaro che formano i noftri vini or- 
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dinarj è della groffezza d’ uno feudo; e i vini aufteri 
formano un tartaro alto un dito e più con groffi criftalli, 
Sebbene quì dica l’ Autore che il vino depone il fal di 
tartaro, vuolfi ciò intendere in fenfo improprio, e per un 
modo comune di parlare. Imperciocchè quantunque ogni 
tattaro fia vero fale , pure i Chimici al tartaro naturale 
del vino non danno il nome di fal di tartaro, ma fola- 
mente di tartaro ; e fe È purgato, criftallo il chiamano, 
o cremor di tartaro; e rifervano il nome di fal di tar» 
taro a quel fale che dal tartaro abbruciato fi cava diver 
{fimo in matura dal tartaro, poichè quefto è di natura 
acido , ed il fal di tartaro è alcalino. i 

Ivi. Not. 1. Col folo latte di pecora ec. Il dotto Spiel- 
mann nelle IRituzioni di Chimica dice che non col folo 
latte, ma col medefimo frammifto a diverfe fpecie di grani, 
formano i Tartari la loro vinofa bevanda; e non adotta 
1’ opinione di chi afferifce poterfi far vino con fole ma- 
terie animali. 

Ivi. Not. 2. Cangi il liquore in aceto ec. Giova fapere 
qual è il motivo per cui ciò addiviene , affine di decli- 
natlo. Il far fubire al vino un nuovo movimento di fer- 
mentazione fa che l' alkool fi rifolva, e che le parti 
oleofe inviluppanti 1 acido lo abbandonino ; ed allora pren- 
de il vino tutte le qualità degli acidi. Giova fapere » che 
il detto nuovo fermento pregiudiziale può eccitarfiì dal 
follevamento della lega, ‘0 feccia vinofa, il che accade 
qualor fi lafci paffar molto tempo fenza travafare i vini» 
e purgarli dalla medefima, fingolarmente in cantine calde. 
e foggette a tremori che vi mettono l’aria in un' ofcilla» 
zione comunicantefi al vino. 

Ivi. Not. 3. Il veleno che mettono nel vino fatto acido 
per indolcirlo fono le preparazioni di piombo. La frode 
fi conofce dal fapor dolce che il vina contrae, € fe fi 
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verfino nel vino poche goccie d’alkali ftemperato nell’ 
acqua, come per efempio di olio di tartaro ) la calce dj 
piombo fciolta nel vino ricompare, e cade al fondo in 
polvere . 

Ivi. Not. 4. Hanno più aria fifa ec. L’ oervazione ha 
infegnato è che torchiando le uve bianche invece di pi- 
giarle , indi facendole fermentare nelle botti fenza i rafpi, 
fi fa ne’ vini bianchi minore fermentazione , e perciò con- 
tengon’ elfi maggior copia d’ aria fifa per cui fpumeggiano 
più de’ rofli. Da quefta pratica fi ha il liquore più fin- 
cero e più capace di ritenere le qualità delle uve fue ri- 
fpettive. Laddove al contrario il mofto bianco più’ che 
il roffo è foggetto fermentando co’ rafpi a parteciparne 
I afprezza. 

Ivi. Not. s. Nè i picciuoli delle uve, nè le grafpe con- 
tengono porzione ec. Quanto afferifce il N.A. della niuna 
dolcezza, e mucofità de’ rafpi, anzi della aufterità loro, 
e della amarezza che comunicano al vino qualor con effo 
fi lafciano fermentare ; non ammette la menoma eccezione . 
In ordine però alla infinuata efclafione delle buccie ame- 
rei che mi fi permetteffe una breve rifleffione . Oltrechè 
quette fono l’ imprefcindibile elemento del colore de’ vini, 
hanno anche onde accrefcere la quantità, e bontà del 
vino. Quanto alla bontà può ciafcuno richiamarfi a mente 
ciò che altri Scrittori ne dicono per rapporto all’ indole 
refinofa e oleofa delle buccie. Quanto alla quantità dico 
che contengono effe il loro muco. Le vinaccie bianche 
fuperftiti del vino bianco, le cui uve fono portate dalla 
vigna al torchio fenza che abbiano fermentato col mofto 
di per fe fteffe fi rifcaldano , fermentano, e diftillate pro* 
ducono fpirito ardente. Ciò comprova, che le buccie con- 
tengono in f{: fteffe una materia produttrice del detto 
{pirito. Conferma il mio propofito l’offervazione che ognun 
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può faro fulla pelle de’ frutti, che tenuta anche fola în 
de ; al i della RO produce un 
copiofo fugo , onde fl forma una ecie di celati 
pa fapa. Dirò di più: per Si: la Ni 
cotogne fi preferifce la pelle al frutto. Parmi dunque, 
che le bucce idonee anch’ effe a fermentare da fe, a dar 
{ugo ; e fpirito ardente, non voglianli rigettare . 

(Ivi). Procurifi che non ft fvolgano ec. Quanto quì con- 
figlia il N. A. in ordine alla cura di trattener l’aria fifa 
nel liquor fermentato del vino, vuolfi eftendere eziandio 
allo fpirito ardente. A tal fine efortano alcuni non folo 
a coprire il tino prima che il molto formi la crofta , ma 
a corredare il coperchio di alcuni tubi, mercè de” quali 
il. vapor fpiritofo, che parte per la fermentazione, ricada 
full’ umor fermentante. Invito il Lettore a confiderare che 
fe fi rigettaffero le bucce, non fi otterrebbe il colorito 
del vino. Ognun fa che febbene colla pigiatura o tor- 
chiatura acquifti il mofto qualche colore ;, quefto non fi 
combina intieramente con effo., ma coll’ andar del tempo 
fi precipita, e lafcia il vino {colorito , e ognun fa che la 
tinta ftabile è nel vino un rifultato della bollitura di elfo 
infem colle buccie, in guifa che mai non fi avrebbe via 
roffo fenza tal requifito. Lo zolfo inoltre , e l’ olio delle 
buccie non fono indifferenti alla bontà del vino; e lo 
fviluppar da effi l'uno e |’ altro di tali ingredienti colla 
fermentazione vinofa è lo fteffo che combinarli col vino, 
perciò dovrebbe eflo acquiftar bontà anzichè perderla. 
Nè credo che poffa afferirfi che il fermentar del vino 
facendolo bollir di più, fcemi la fapidezza del medefimo ; 
perchè i fali del vino che ne coftituifcono la fapidezza , 
colla fermentazione fembra anzi che più vi fi riftringono , 
e concentrino . Non, devo .però diGmulare, che il per- 
mettere un cecellivo fermentare del mofto fui vinacciuoli 
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potrebbe e indebolire colla foverchia perdita di Gus, e 
inafprire il vino con fargli contrarre eterogeneo fapore . 

Siccome la cura in queto paragrafo infinuata tende a 
provvedere alla durata del vino, fentomi perciò a quefto 
luogo invitato ad alquanto fendermi fulle cagioni influenti 
nella durevolezza de’ vini. In più modi fi può a quefta 

rovvedere per prevenire, 0 rimediare al gettito de’ vini , 
che talor foffriamo ad onta delle più copiofe vendemmie . 
Sembrami poterfì francamente flabilir per bafe della lor 
durazione tutti i mezzi opportuni 4 trattenervi più a lungo 
il più volte nominato fpirito ardente. Ora io dico, che 
mezzi di tal fatta fono, 1. il privare il vino del contatto 
immediato dell’ aria agevolante il volatizzamento del detto 
fpirito , 2. l' aggiungere al vino le materie da me altrove 
indicate, 3.1’ arreftare a quando 2 quando il calor cre- 
{cente del vino già imbottato , 4- I’ impedire in occafione 
della prima fermentazione il foverchio fvaporamento. del 
vino. Sopra quefti due ultimi mezzi mi rimane a fare 
qualche ulteriore rifeflione. Per riguardo all’ arreftare il 
calor crefcente del vino nelle botti; egli è evidente, che 
qualor fi lafciafe più crefcere il grado di calore» più prefto 
pafferebbe il vino alla fermentazione acetofa ; ed è quindi 
del pari evidente, che gioverà temprare il mertovato 
calore per impedire sì funefto pallaggio. A quell’ uopo 
contribuirà il travafare del vino, contribuirà il verfarvi 
per entro dello fpirito di vino idoneo a fofpendervi la 
fermentazione, e contribuirà il tener fempre colme le botti. 
Per riguardo all’ impedire |’ ecceflivo {vaporamento nel 
tempo della prima fermentazione vinofa , ognun vede, che 
quanto perde il vino nel primo bollire della fua fpiritefa 
foftanza , tanto meno gliene rimane per fornir materia 
‘al leggier fermento, che è neceflario di mantenere nel 


vino imbottato. A quelto oggetto ufano alcune Provincie 
della 
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della Francia di far bollire entro tini coperti, Ma a ciò 
non badando i noftri contadini voltano eflì e rivoltano più. 


volte al giorno le vinacce entro i tini nel difegno di pro- 
muovere lo fcioglimento delle parti mucofe delle uve, 
e di colorirne maggiormente il vino. Due cofe però io 
offervo a quefto propofito: primieramente, che così fa- 
cendo pregiudicano efli alla durata del vino, perchè col 
foverchio rinverfar del mofto gli cagionano una eccef- 
fiva perdita d’effluvj generofi ; fecondariamente, che il 
doppio lor fine fuccennato può altrimenti confeguirfi, dif= 
ponendo cioè previamente le uve a {ciogliere la raggia 
colorante, e la mucillaggine loro colla pratica per me al- 
trove inculcata di tener per alcuni giorni ammontate le 
uve, o in aria aperta, o al coperto, fecondo la circo 
ftanza della ftagione. 

So che uno fcopo a dir vero non indifferente fi prefi- 
gono i noftri contadini col rinverfar frequente, o come 
volgarmente dicono follar il vino, intendendo efli di for- 
marlo ficcome noi lo chiamiamo recente, e quindi più fa- 
lubre e più grato al palato milanefe. Nè io difaprovo 
quefto oggetto, anzi il commendo. Ma dico, che fe la 
follatura riefce a far potenti i noftri vini, perciò riefce, 
perchè conferifce a fcioglierne vieppiù la muccofità. Ma 
dico del pari, che tal fcioglimento deve procacciarfi col 
accumulare le uve nel modo prefcritto ; e così fi otterrà 
il buono effetto della follatura fenza averne lo fvantaggio 
di fmaltire tanta porzione di foftanza fpiritofa dal vino, 
e di promuovervi con una violentata divifione, e fuddi- 
vifione di materie folide un’ eterogeneità perniciofa . Ma 
{u'quefto argomento mi converrà ritornare parlando della 
preflione delle ulive. 

Ivi. Not. 6. Dì molte infermità è cagione ec. Affai mon» 
terebbe il conofvere i varj mali ingenerati dai vini © mal- 
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fatti, o guafti a rifparmio però di troppa longa e nu- 
merofa enumerazione bafta il riflettere, che un vino dalla 
fermentazione vinofa paffato collo fpunto all’ acetofa e 
difpofto alla terza fermentazione che è la putrida. Al 
tronde niuno v'è che o non fappia, o non fofpetti i gravi 
mali fovraftanti dalla bevanda di un liquor putrido. I 
noîtri fpedali in certe annate avverfe al vino affollati d’ In- 
fermi ne fono una terribil prova. L°amore dell’ umanità 
ha indotto Diofcoride a trattare forfe più degl’ altri in 
dettaglio quefta materia; e non fia difcaro al Lettore 
d’ effere in compendio condotto fu le fue traccie. Accufa 
egli il vino sì nuovo , che ftravecchio ; il primo come 
troppo diaforetico; ed aumentante il corpo, il fecondo , 
come attentante al filtema nervofo; e ciò per avventura 
relativamente al fuo fpirito troppo riftretto e concentrato ; 
come appare dal non nuocere effo qualora fi beva adac- 
quarto. Incolpa il vino molto nero, c groffo di indegiri— 
bile gravezza; il dolce di difficoltà a rifolverfi dal corpo; 
l’auftero di dolori al capo; il paffo, o cotto di troppo 
facile ematofi, offia fanguificazione. Quanto egli è dif- 
creto nell’accordare una più lunga bibita di vino a chi 
lungamente ne rimafe abftemio , tanto egli è fevero nell’ 
intimare acute infermità a chi foverchio ne abufa . Il 
vino fa fede delle fue male qualità col linguaggio o dello 
ftomaco inacidito, o dell’alito di fentor vinofo, o del 
capo frequentemente addolenzito o vaporofo. 

Sarebbe defiderabile che nafcendo molte infermità da 
artificiali alterazioni del vino fi imparaffe a fmafcherarle 
Eccone alcuni contraffegni. Può la frode falfificario col 
piombo , col rame, coll’ allume, col mele, o zucchero 
coll’ acqua, colla paglia abbruciata; o con vino fpuntaio 
fatto paflare fulle vinacce nuove. 

Quanto al piombo, ciò fi fa ad oggetto di togliere, © 
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a dir meglio di palliare l’acidezza de’ vini inforzati, e 
veramente la calce del piombo unita all’ acido del vino 
acetofo ha la proprietà di formare un dolce zuccherofo 
capace d’ ingannare, come attefta il ch. Macquer. Ma fi 
fcopre la frode primieramente coll’ offervare il color cupo, 
e verdaftro, e il fapor difguftofo, febben non agro, che 
ne prende il vino; fi fcopre fecondariamente coll’ verfarvi 
entro alcune goccie dell’inchioftro fimpatico di Gaudius, 
la quale il fa prima ingiallire, poi imbrunire, o anche 
annerire , e tutto ciò con una intenfità o effetto propor- 
zionata alla dofe del piombo, che vi è frammifto. AI 
oppofito fe il vino non ha piombo, il detto inchioftro 
non vi fa altro effetto , che di fcolorarlo alquanto. Anche 
il fegato di zolfo potrebbe a tal uopo adoprarfi fe non 
foffe tanto graveolento . Perochè precipitandofi elfo, col 
{uo precipitato fe è di color uniforme al vino, lo aflolve, 
fe è diforme lo. condanna. Plinio in vece di ufar il 
piombo a danno del vino , eforta a farne ufo per cono- 
fcere fe il vino è danneggiato ; e ciò per mezzo di una 
lamella di piombo, che immerfavi darà indizio di prof- 
fimo avvizzamento col mutarvi effa colore. Quanto al ra- 
me, una laftra di ferro tenuta entro il vino per alcun 
tempo; qualor vada acquiftando poco , 0 molto color dî 
rame fia fegnale di poca, 0 molta frode. 

Quanto all’ allume , ftitico nocivo a. vifceri adoperato 
ad oggetto d’impedire il voltamento del vino, fi ravvifa 
verfando in una porzione. di vino olio di tartaro per de- 
liquio , ovvero lefiva di cenere di foda, o di altre ceneri 
ben vagliate . L’ effervefcenza fpumofa che vi fi ecciterà 4 
ed il precipitato di polvere fimile a magiftero , che vi fi 
troverà a fondo , fcoprirà la pecca. i 

Quanto al mele, o zucchero, che alcuni mifchiano al 
vino anche dopo la prima fermentazione per blandirlo, fi 
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{coprirà , qualora prefa una mezza bottiglia del vino fof. 
petto, e capo volta introdottala deftramente in un vafo 
d’ acqua, le dette foftanze più gravi del vino ne ufciranno 
turbando l’ acqua. 

Quanto all'acqua frammifta al vino è notorio il mode 
di conofcerla con carta bibace immerfa in parte dentro un 
bicchiero di vino, qualor la parte che fuori pende veggafi 
inzuppare e gocciolar d’ acqua. 

Quanto alla paglia abbruciata , che fi frammefce all’ 
uve per-dare al vino un color dolofo , fi ravvifa la frode 
alla fola fpuma del vino qualor quefta non fia d’ ugual 
colore come debb’ avere, ma bianchiccia. 

Quanto finalmente al conofcere i vini fpuntati, che 
s’inorpellano col farli paffare fulle vinaccie nuove , fi rie- 
{ce a ciò con offervarne a lume di candela il colore non 
uniformemente, come accader dovrebbe , diftribuito + 

Maniera di conofcere i vini conci ec. dell'Accad. di Parigi . 

Scelta d'Opufc. ec. Mil. tom. I. in 4. pag. 246. 

S. CCLXXIV. Not. 3. Vi frammifchiano le fecce di vino 
vecchio ec. Riferifce 1° Autore iftoricamente queft’ ufo; ma 
parmi che con faggiezza fi aftenga dal commendarlo. In 
fatti può di leggieri concerirfi, ficcome la feccia indicata 
altro non è, fe non fe un corpo inerte, un compolto di 
molta terra mifta ad alquanto muco e a picciola porzione 
di tartaro, che non è più idonea alla fermentazione , anzi 
deve piuttofto impedirla qualor la feccia fia frefca a mo- 
tivo della porzione di vino, che contiene; e qualor la 
feccia fia fecca deve riufcir del tutto inutile, come vano 
riufcirebbe il curar di promovere la levatura del pane 
con. poche bricciole di pane già fermentato e fecco. 

S.cCcLxxv. Non fermenta a dovere ec. Ogni qualvolta 
ciò accada gioverà irritare il fermento coll’ abbaffare le 
feccie nell'atto che fi vanno follevando; dico nell’atto; 


DELLE VicnE. 117 


perchè +effendo allora il liquore inclinato alla fua efpan= 
fione rialzerà di nuovo la maifa depreffa, e andrà viem= 
meglio {ciogliendola è mentre al contrario fe fi afpettaffe 
a deprimer la feccia nell'atto che il mofto fi abballa 
avrebbe quefto meno forza di rialzarle, e in confeguen- 
za feguirebbe minore feparazione , e fi rallenterebbe, an- 
zichè promovere il fermento» 

Ivi. Not. 1. ‘Ajuta il vino troppo acquofo ce. L’ufo dell’ 
olio d’ uliva fuggerito da Geofroy non è nuovo potendofi 
preifo Plinio ritrovare, ficcome anticamente folevalt ad- 
dolcire il vino non folo col lafciare a lungo le uve ef- 
pofte al Sole, ma col frammefcere al vino l° olio bollen- 
te. In Linguadocca fi coltuma di mifchiare mandorle dolci 
al vino nuovo, che con effe fi faccia poi fermentare . IL 
principal vantaggio che da quefto ufo ridondi è forfe di 
ritener con l’ olio nel vino que’ principj fpiritofi, che in 
vigore della tumultuofa fermentazione fl affottigliano; € 
fi difipano. L’aggiungere però al vino nuova materia 
fermentefcibile , onde creare maggior fpirito ardente , 
vuolfi credere una privativa delle foltanze vegetali dolci, 
come appare dalla formazione del Rum, e de’ liquori 
eftratti da frutti dolci. Ma qualunque fia l'influenza dell’ 
olio ful vino, può di leggieri fgomentare dal farne ufo 
la facilità che ha il vino di contrarre eftranei odori. 

Ivi. Mele purgaro ec. Anche I’ ufo di mifchiare il mele 

.col mofto è di origine antica e con quefta mifchianza era 
fatto il vino maroneo mentovato da Omero; e a detta di 
Plinio .il primo ad introdurre quett’ufo fra i Traci fu. 
Ariffeo. Ma a.tal uopo il mele non folamente vuol eflere 
corto, e defpumato prima di mefcerfì col mofto, ma 
eziandio filtrato con doppio pannolino è ed in dofe di 4 
libbre per brenta. Vuolfi altresì avvertire ; che il tempo 
di far fiffata mefcolanza fi è quello del maggior fetmane 
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to del mofto . Si accrefce per tal mezzo ai vivi mancaiîti 
di muco generofità e durevolezza. Gioverà prima della 
mifchianza lo {ciogliere una porzione di mele in una por- 
zione del mofto, a cui fi deve mefcolare il rimanente. 
Dad in feguito alcuni indicj per conofcere fe il vino 
abbia di quefte o altrettali mifchianze. 

Ivi. Yar bollire ec. La bollitura del mofto ne reftringe 
tà foftania, e la rende quindi più attiva; ond’ è che il 
mofto cotto infufo nel mofto fermentante giova ad adden- ‘ 
farlo, e rinvigorirlo. Alcuni anche tra noi efercitano 
quefta pratica con buon fucceflo per correggere la debo- 
fezza de’loro vini; anzi vi fanno talora col mofto, che 
aggiunger vogliono , bollir le buccie per correggere altresì 
il difetto di colore. Nè la bolitura del mofto fatta col 
fuoco può dirfi al vino pregiudiziale. Mi fi permetta a 
conferma di quefto propofito di riferir 1’ avvenuto ad un 
Amperito diftillatore che avvifandofi di trarre fpirito dal 
mofto ; lo diftillò ., e compita la fua operazione trovò che 
il diltiliato era femplice acqua; ed avendo infiafcato il 
reffo del liquore rimafto nell’ allambico trovò dopo alcuni 
enefì di polfedere un vino eccellente paragonabile a fcelto 
vino firaniero. 

S.CCLXXVvI. Non fi ritarda a verfarlo dal tino ec. 
Abbiafi però avvertenza di non verfare fe non la parte 
più limpida e criftallina, che fuol effere in ragione di tre 
quarti. ll rimanente di vino che comincia ad ufcir men 
chiaro non trafferifcafi mai in alcuno di que’ tini, il cui 
moito è tuttavia nell’ardor del bollire; altrimenti cotal 
vino già formato , febbene ancor torbido, effendo carico 
di fpirito ardente interromperà o impedirà la perfetta fere 
mentazione dell’ altro vino che fta tuttavia bollendo; e 
formandofi. In vece fi trasferifca in un recipiente vuoto» 
e chiufo doye abbia comodo di fchiariri, Un'altra ave 
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vertenza vuolfi ‘avere , che almeno un giorno avanti allo 
fvinare del vino {i cell dal deprimere le vinaccie per non 
turbare il chiarimento del vino. 


Caro X. 


Della maniera di confervare il vino 
6. CCLXXVII 


Parma della vendemmia è d’ uopo preparare 
le botti ben purgate e nette. Elfe. voglion’ 
effere di caftagno, o di rovere; ma bifogna 
ben efaminare il legno avantichè adattarlo a tal 
ufo; poichè fe l'albero è crefciuto in luogo 
paludofo 0 umido , le tavole non tengono i li- 
quori. Se la botte è nuova lavifi prima con 
acqua fredda , indi colla calda, e fi lufci afciu- 
gare: quindi vi fi verfì dentro del mofto bol- 
lentifimo, e movendola per ogni verfo facciali 
in maniera che quefta la bagni in ogni parte. 
Dalle botti vecchie fì rafchi tutta la feccia el 
tartaro, che è ftato depofto nel fondo o fui 
lati, onde non ne contragga cattivo gufto il 
vino nuovo. Quelle botti però che hanno con- 
tratto odor cattivo fono affatto da rigettarfi, 
poichè non poffono correggerli nemmeno col fare 
in effe de fufumigi di buoni odori. Quando 
il vino nuovo farà nella botte in cantina, co- 
prafi I’ orifizio di quelta ma nov efattamente 4 
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affinchè poffa refpirare all'uopo , finattanto che 
non abbia ceflato interamente di bollire. In- 
tanto bifogna fupplir fempre nuovo vino a 
quello che è fvaporato , perchè la botte refti 
perfettamente piena, e non dia luogo alla fer- 
mentazione acetofa e putrida . À principio bi- 
fognerà ciò fare ogni giorno 3 indi ogni fetti- 
mana; e quando la botte farà ben turata, ba- 
iterà ciò fare ad ogni due, quindi ad ogni fei 
fettimane. Il vino che vi s' aggiugne non fia 
inferiore a quello che già fta nella botte. 


Quanto più le botti fon ampie, tanto più atte fono a 
confervare il vino ; poichè avendo in effe la ftefla quan- 
zità di vino minore fuperficie che fe in più piccole botti 
foffe divifa, le parti fpiritofe del vino in copia minote 
ivaporano. La botte d' Aeidelberg è celebre in tutta la 
Germania. Nel Monaftero di Chiaravalle preilo Milano 
vedefi tuttavia, febbene di neffun’ ufo , la botte che con 
tiene 360 brente circa di vino. Alcuni ungono d'’ olio 
la botte efteriormente ; il che giova tanto a confervare il 
vino quanto la botte medefima. 


GGENX VITI 


Tienfi il vino nelle cantine fotterra al fref 
co, acciò. non rifcaldifi e non ricominci quella 
fermentazione a cui tende continuamente . Non 
vuol però la cantina effer  freddiMma ; poichè 
il vino non deve dopo la fervida e tumultuo- | 
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{a fermentazione affatto rifreddarfi, ma dee con- 
tinuare in effo un fermento debole e appena 
fenfibile, che ferve a meglio maturarlo. ($.273.) 
Per tanto la cantina, quando vi fi trafporta il 
vino nuovo, vuol’ effere fredda abbaftanza, 
perchè il vino non ricominci a bollire, e te- 
pida a fegno che non faccia tutto a un tratto 
celare la fermentazione. E ficcome è difficile 
che una fteffla cantina abbia quefte due quali- 
tà oppofte, perciò per chi fa copiofa vendem- 
mia giova averne due; una un pò calduccia, 
ove collocare il vino nuovo, e l’altra fredda, 


ove riporre il vecchio per confervarlo lunga- 
mente + 


La principale prerogativa d' una buona cantina fi è che 
uniforme fempre ne fia la temperatura, al che molto con- 
tribuifce 1’ effere fcavate alfai profondamente . ‘;, Conviene 
». aver la cantina al Setrentrione , fredda, ofcura, 0 poco 
,3 illuminata almeno , lungi da’ bagni, dalle ftalle, dal 
») forno, da letamaj, da cifterne, e altr'acque, e da 
2) tutto ciò che mena cattiv’ odore : fornita abbaftanza di 
») ciò che abbifogna, acciò non venga a mancare in oc- 
» cafione della vendemmia. Pallad. 1. 18. ,, Ne paefi 
»» più caldi infondefi il vino ne’ vafi, i quali in parte, 
,30 interamente in terra fepellifconfi . . . Fra un-vafo e 
»3 l’altro fi lafcia un interftizio , acciò il contatto non 
» comunichi agli altri il vizio di quel vino che per cafo 
3 fi gualta +... Non s’aprono mai d’ inverno fe non in 
s giornata ferena nè mai quando fpira il vento di mezzodì. 
Plinio 14,21. Dse però la cantina aver delle fineftre di- 
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ftribuite in maniera che poffa avervi luogo la ventilazio» 
ne , onde fearicarne l’ umido e i cattivi vapori . 


S. CCLXXIX. 


Quando il vino ha depolte le fecce più 
groffolane , deve allora effere trafportato in al- 
tra botte , o piuttofto trafmutato per mezzo 
della tromba ($.276.). Se non avea ben de- 
pofto a principio, dopo alcuni mefi lo trafmu- 
teremo nuovamente , e ciò ripeteremo finchè 
fia ben chiaro. Nell’anno feguente, fe il vi- 
no è tal che lo meriti, potremo infiafcarlo. 


t. Alcuni. credono che il levar la feccia al vino fia 
contro l’ economia, immaginandofi che effa diagli forza; 


ma grandemente s’ ingannano. Le fecce effendo una fo- 
ftanza non abbafltanza concotta ; ‘tendono fempre alla fer- 
mentazione, e a fe traggono la parte più fpiritofa del 
vino ; il che ognun vede quanto nuocergli debba. Diffatti 
chi ignora effere fempre più dell’altro debole, e fiacco 
quel vino che fta immediatamente fopra la feccia? Chi 
ignora che la feccia, la quale a principio è fenza alcuna 
forza , tanto più fpiritola diviene quanto più fta fopra il 
vine ? 


S CCLXXX. 


Quando il vino è in cantina, e le botti 
fon chiufe a dovere, fino a che fi cava 0 per. 
berlo, o per venderlo, bifogna di tanto in. 
tanto vifitarlo, acciò non fi gualti. Se 5° in- 


DELLE VIGNE. 123 


fpeMi(ce , procurifi di farlo nuovamente fer- 
mentare gettandovi dentro del fal di tartaro, 
o della feccia di vino fecca e polverizzata, 
agitandolo intanto con una catena di ferro. Se 
s' indebolifce e perde la forza, lo fmoveremo 
{pignendovi dentro dell’ aria; fe tende a ina- 
cidire vi faremo de’ fuffumigi di zolfo. Troppo 
lungo e vano farebbe il riferire tutti i mezzi 
ufati per confervare i vini, che da molti ten- 
gonfi come arcani. A mio parere la fola ma- 
niera di maptener fano il vino fi è di farlo a 
dovere . 


1. ,, Alcuni , dice Rozier, mentre il vino bolle ; foglio» 
x no farvi certe concie, ch'io mi guarderò bene ‘dal quì 
,» indicare, per non accrefcere il numero degli iniqui 
» adulteratori del vino. Solo dirò, che dopo d’ aver 
»» apprefi con grave fpefa e incomodo tutti i loro fegre- 
»» ti, ho fempre trovato effere {iffatte concie generalmen- 
ste perniciofe ; onde converrebbe che chi veglia alla 
»» pubblica falute cercaffe d’ impedirle ©. 

2. Se il ‘vino è inacidito fi può bensì con qualche 
concia mafcherarne il difetto, ma non interamente cor- 
reggerlo ; onde converrà fempre meglio lafciarlo' convere 
tire in buono e perfetto aceto. Pur la malizia umana 
all’ inacidimento del vino ha trovato un riparo ; molto 
peggior però d’ ogni male adopran’ effi una fpecie di ve- 
leno , che nel bere il vino punto non fentefi, e fa len- 
tamente intifichire chi lo beve. Wè però il modo di co- 
nofcere il vino così adulterato. Prendafi oncia I d’ orpi- 
mento polverizzato , e once 2 di calce viva pur in pol- 
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vere, e infieme fi frammifchino , e ponganfi in un’ ani» 
polla di vetro , in cui verfinfi 6 once d’acqua di pioggia. 
Coprafi l’ampolla, tengafi fu un fuoco per 24 ore agi- 
tandola ad ogni 2 ore. Si lafci raffreddare, e quando le 
pars craffe avranno fatto fedimento , fe n° eftrae | acqua 
limpida e confervafi. Quando fofpettali che il vino abbia 
una concia perniciofa , faremo cader in effo alcune ftille 
di quell’ acqua; e vedremo tofto cader al fondo una fec- 
cia. Se quefta è bianca potremo argomentare che il vino 
non è adulterato in modo almeno da nuocere alla falute ; 
fe è nera, o roffa, vi farà molto da fofpettare. 

3. 1 vafi, che s' adoprano pel vino voglion’ effere di 
vetro o di terra cotta, e non mai di piombo, o di fta- 
gno, da cui il vino principalmente fe è afpro ne cava 
fempre della biacca, e ne refta infetto. 

Rozier Loc. cit. Cap. 7. 

Le Gentilhomme cultivareur. Tom. 14. ch. 27. 

Scelta d’ Opufe. Milano. Tomo I: p. 246. 
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ANNOTAZIONI 
relative all'Agricoltura milanefe » 
Lin IM. Caps. 


8. CCLXXVII. ia le botti ec. Il legno delle 
botti prendafi di caftagno , o di rovere ) e non mai di moro 
per effere il fuo legno troppo bibace; e fi badi, che 
non fia vizzo e ftravecchio. I chiodi però delle botti {i 
facciano unicamente di rovere, e quefti non colla mate» 
ria de’ rami, ma del troaco che è.il più confiftent: » 
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L'oggetto delle due leffive richiefte dall’ Autore per 
le botti nuove è di liberarle dall’ odor legnofo. i 

Ivi. 2. Sono affatto da rigettarfi ec. Fra i molti rimedj folità 
praticarfi alla muffa delle botti, ho creduto opportuno di 
trafceglierne quì , e proporne uno , che io fteffo ho più 
volte veduto eflicace , e confile in porre entro le botti 
offefe calce viva; fovra infondervi acqua, turarle, agi- 
tarle, indi lafciarle per alcun giorno in quiete con que- 
fa fpecie di leffiva; levata la quale giova di fare alle 
botti un bucato prima d’ acqua, e poi di vino . Provida- 
mente in conferma della validità del rimedio per me in- 
finuato , mentre già ftava preffo degli Editori quefto com- 
mento, mi viene trafmeffo un efperimento ‘propofto dal 
Nob. Sig. Don Andrea Carlì, e meffo a pruova dai De- 
legati della Società Patriotica, indi dalla Società fteffa 
ora pubblicato, e che gradirà il Lettore di veder quì 
efattamente inferito « 

,3 In una botte ammuffita da più anni, capace di 6 
»» brente circa, dopo averla lavata con acqua femplice, 
e ben afciugata al fole, feci gettar dentro 6 libbre 
si (di 28 once) di calce viva, verfandovi fopra dell’ ac- 
»» qua in proporzione : indi fiturò , per dir così , ermetica» 
3» mente la medefima : lafciatala un giorno Co due a mi- 
»» fura della maggiore o minor infezione ) s° udì il fibilo 
, interno della calce fermentante , mentre rimovendo la 
») botte fi agitava la medefima per ogni fenfo , acciò ve- 
,» niffe in generale comprefa dalla calce l interna di lei 
,» fuperficie, ed in feguito ufcì dal legno il vapore pre- 
» gno di muffa a cui corrifpondeva un odor mitto d’a- 
,, mendue. Si aprì finalmente la botte , € gittatane la calce, 
,» con del vino bollente e un po’ di fale, 0 anche fenza 
» di quefto ufando vin nuovo , fi lavò anche per liberarla 
»» dal fapore della calce flefla; e rimafe efla così per= 
», fettamente libera dalla muffa. . 
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s» Tale fperienza replicata in mia cafa più volte in 
4, botti ammuffite , e dall’ antichità quafi marcite, ebbe un 
» coftante e favorevole fucceffo, onde quefta può fervir 
,, di regola, e per la dofe, e per la maniera di ufare 
sy l' enunciato rimedio ‘*. Gioverà però efeguire all’ aperto 
la defcritta operazione per evitare gli fcoppj pericolofi, 
che {prigionandofi dalla calce potrebbe l’aria produrre. 

Vuolfi avvertire; che ficcome covano talora le botti 
quefto vizio fenza darne fenfibile indizio finchè fono vuo- 
te, giova dirò così interrogarle con forti picchj al di 
fuori, contemporaneamente fiutandole dalla banda dell’ 
ufcivolo , giacchè le particelle grave-odorofe melle così 
in ofcillazione fi manifeftano + 

Più volontieri dei rimedj curativi fuggerifco i prefer- 
vativi. Tratto appena dalla botte il vino, ed eftrattene 
le fecce debbonfi alla botte lafciare aperti gli ufati sfori 
per ben otto giorni, e dopo quefto tempo devonfi a tanto 
a tanto fcoparle, fe hanno a reftare afciutte ; meglio è 
però il tenerle umettate con alquanto vino, che fi deve 
cangiare eftraendo il primo avanti di foftituire il fecon- 
du, e lavando quefto innanzi di empirle . Abbiafì però 
ta cautela di non umettare le botti a vin bianco con 
vino roffo, nè viceverfa, e di fcieglier quanto fi può a 
tal ufo vini di tempera uguale. Alcuni efteri coftumano 
di verniciare le botti al di fuori, il che economizza per 
avventura lo fpirito ardente de’ vini, ‘che meno efala 
dalle pareti, ficchè rimangono più generofi . Dell’ utilità 
d’ impedire all’intorno delle botti l’ acceffo dell’ aria ne 
trovo un fingolare efempio preffo Bacone da Verulamio , 
che riferifce d’un vafcelletto eftratto da un pozzo, in 
cui per dimenticanza era giaciuro per dieci anni ) € 
ritrovato contenere un vino aflai più vigorofo » che non 
era: da prima » 
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g.CCLXXVII. L’ alera fredda , ove riporre il vecchio. 
E’ riprovabile il coftume lungo tempo invalfo fra noi , e 
non totalmente ancora abolito di otturare, durante 1’ in- 
verno, le finéftre delle cantine non folo con ferme im= 
pofte , ma anche con fovraceumulato litame. Trovano i 
più fagaci offervatori; che quefto ftato di aria foffocata 
è nocevole al ‘vino, perchè ufcendo : elfo per tal mezzo 
dai limiti dell’ infenfibile fermentazione ,, che folo può 
convenirgli nelle cantine , e così arrivando più prefto al 
termine del fuo fermento vinofo paffa più prefto all’ ace- 
tolo. Ciò fingolarmente deve avvenire ai vini più deboli 
ed acquofi , che hanno in fe minor dofe di parti fermen= 
tefcibili, I nori vini buoni non abbifognano dei mento= 
vati ripari, € refitono nelle cantine aperte al vigore or= 
dinario de’ noftri inverni, anzi anche dei paefi più fet- 
tentrionali , ove fanno maggior durata , come accade dei 
vini di Tradate,.e del Lago maggiore, che vengono 
trafportati fra gli Svizzeri confinanti. Per le dette cofe 
non fi vieta però , che in occafione di ftraordinarie ver= 
nate fi contrappongano i debiti ripari ad un ecceflivo 
freddo, che interromper potelfe al vino quell’ infenfibil 
grado di fermento che gli bifogna. 

Ivi. Not. 1. La principale prerogativa ec. A feconda de- 
gli ottimi fuggerimenti. dell’ Autore per rapporto agli at- 
tributi richiefti ad una buona cantina, mi fi confenta di 
parlar dell’ ubicazione , altezza , ampiezza; € mondezza 
di efla. Per riguardo all’ ubicazione della cantina con 
viene fcavarla fotto al doppio della cafa, dove la parte 
anteriore pofla fervirle di riparo al calore efterno » ed al 
tremito delle {coffe che fi rifentono preffo alle ftrade 
Per riguardo all’ altezza fi dovrà nel fabbricar le cafe 
provvedere clie i fondamenti abbiano tale profondità, 
onde rimanga un vuoto almeno di fette braccia pel ri- 
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etto del vino. Per riguardo all’ ampiezza seceffaria an- 
che per l’ occorrenza di vendemmie ftraordinariamente 
topiofe dovrà effer tale che dia luogo a ‘molto numero 
di botti che è richiefto non folo dalla quantità, ma dalla 
qualità de’ vini, occorrendo fingolarmente di dover traf- 
portare in piccioli vafi il vino dalle botti dimezzate, 
affinchè non foffra fvaporamento + Per riguardo alla mon- 
dezza bafta il riflettere, a ciò che ne dice il N. A. per 
comprendere il grave danno, che fi reca al vino fra di 
moi, mentre cuftodiamo nelle cantine e carni, € lardi , 
e cacio, e butiro, e quafì tutta la più pingue dote 
della cucina .. Aggiungerò foltanto , che molto altresì 
riefce il vino pregiudicato dalla vicinanza di quelle botti, 
in cui fiafi inforzato il vino, o da quelle che conten- 
gono aceto + 
Anche il fuolo delle cantine merita qualche rifleTione. 
Gioverebbe ch’ elfo foffe formato o di laftre vive martel- 
late, o almeno di quel compofto di calce e di groffa fab- 
bia, che fra noi fi chiama Gerone, Givverebbe che foffe 
fatto efattamente a livello innanzi alla porta anteriore delle 
botti, coficchè per niuna parte declinaffero le brente che 
vi fi apportano per mifurare i vini; e gioverebbe che 
dalla linea orizzontale delle botti sì da un’ ala che dall’ 
altra della cantina cominciaffe un’ infenfibile declinazione 
cofpirante nel centro; dove fcavar sì dovrebbe un poz= 
zetto idoneo a raccogliervi il vino, qualora andaffe per 
difaventura difperfo . 
$. CCLXXIX. Deve allora effere trafportato cc. Mal &° 
ftabilirebbe una legge generale per rapporto sì al tempo, 
she alla frequenza del travafamento, dipendendo tutto 
ciò dal previo efame delle qualità di ciafcun vino. Se il 
vino è debole , cioè fottile , e mancante di principj, vuol 
lafciarfì intatto fino alla primavera 1 vini che furono 
imbottati 
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imbottati in uno ftato di un perfetto fchiarimento, quali 
fono quello che primo ed ultimo fu ftinato, o quel fe- 
condo vino, che fra noi fi noma rorchiadico , dovendofi 
fupporre, che abbiano al Gennajo depofto già alcun fedi- 
mento , fi travaferanno in un giorno fereno , e freddo 
del detto mefe. 

Lo fteflo può farli a' vini di pianura più acerbi e 
groffolani foliti a fare più pronte, € copiofe feparazioni . 
I vini all’oppofto di collina più depurati non efigono 
a’ ordinario di effere trafmutati prima d’un anno. Quel 
confentimento che paffa tra il vino e le viti, movendofî 
quelto al moverfì di quelle in primavera, determina cer- 
tamente pei vini abbondanti di feccia ad un nuovo tra— 
vafamento , e ciò affine d’interrompere collo fmoverli quel 
bollimento , che allora incomincia in ef, e che produr 
vi potrebbe una più che infenfibile fermentazione. I vini 
più pieni fi trafmutano anche in eftate ; anzi dopo tale 
operazione giova loro la pratica da taluno ufata di ca- 
var dalla fpina per parecchie fere una fecchia di vino, 
e riverfarverlo dentro per lo cocchiume ad oggetto di 
interrompere il vigore del loro moto che placido deve 
mantenerfi, e così infrefcarli. In fomma la mifura della 
quantità di feccie in un dato tempo folita a fepararfi da 
ciafcun vino effer deve la norma del bifogno di travafarlo 
con miggiore o minor frequenza . In due foli cafi può 
giovare il lafciare il vino fulle feccie , cioè o qualora 
non abbia baftevolmente fermentato nelle vinaccie , 0 
perchè di foverchia dolcezza; e vifcofità. In generale 
però pregiudicano al vino , efaltandofi quelle bene {peflo- 
o per lo tremito delle cantine, o per accidental cagione 
d atmosfera dal loro fondo , e ricombinandofi col liquore 
già defecato, e quindi gualtandolo con eccitarvi nuove 
fermento tumultuofe . 
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Potranno infiafcarlo éc. Prima d’un anno il vino non 
è abbaftanza elaborato dalla feconda fermentazione, e 
rinchiude tuttavia molt’aria in iftato di fifità che fvol- 
gendofi , e rarefacendo il liquore , porrebbe le bottiglie 
in pericolo di fcoppiare. Il vino però neppure a queft” 
età vorrebbe infiafcarfi a meno che ciò non efigeffe il 
comodo della efportazione . Quel vino, che è buono in 
fe, migliora‘ nelle botti piene, e tanto più quanto effe 
fono più capaci. La maggior parte de’ vini, che viag 
giano , io fon d’ avvifo che paffata abbiano l’ età d’un 
anno. Può quetto argomentarfi dall’ offervare che un 
fiafco del miglior vino noftrale vecchio fi conferva me- 
glio dentro un dato tempo, che un altro della fteffa mi- 
fura, e qualità di vino nuovo. Anzi il nuovo perde affai 
della iua bontà paragonato coll’ ifteffa fpecie di nuovo 
ferbato in botte. lo dico ciò tanto più di buon grado, 
quanto veggo non raro il pregiudizio d’ infiafcare prema- 
turamente quelli fra i noftri vini, che fi diftinguono per 
qualche maggiore fquifitezza. 

Ivi. Not. 1. La feccia cffendo una foffanza ec. A dino- 
tare quanto bene fi apponga il N. A. nel condannare il 
pregiudizio di chi ama lafciar lungamente il vino fulla 
feccia, malamente chiamata col rifpettofo e caro nome di 
madre , addurrò un efperimento comprovante l’ inerzia delle 
fecce vinofe. Un ammaffo di libbre 25 groffe di feccia 
difeccara e mefla ad abbruciare, dopo aver prefo fuoco 2 
malo flento , ha formato una cenere che conteneva appena 
tanto fale, quanto ne produce una fola libbra di tartaro - 
, S.CCLXXXx. Gertandovi dentro del fal di tartaro ec. Per 
entrare nell’ utile fpirito dell’Autore mi credo in dovere di 
far riflettere, che quella efpreffione fale di tartaro viene 
per avventura quì impiegata in luogo di femplice tartaro , 
e ciò forfe inerendo all'opinione di più dotti Scrittori i 
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quali afcrivono ad effetto del tartaro , che talora fi ricom= + 
bina col vino, onde fi era feparato , il fermentare ed ine 
forzare di alcuni vini. Se l’opinione di tali Scrittori fi 
fufiftente , lo efaminerò in feguito. Vediamo ora quale 
effetto produrrebbe nel vino il fal di tartaro prefo nel 
proprio e rigido fenfo. Il fal di tartaro fi forma col tar- 
taro abbruciato ed è un alcali vegetale. Quindi è che 
tiene la difpofizione di unirfi agli acidi, e confeguente— 
mente è capace di afforbire quella porzione di acido, 
che forma parte effenziale e coftitutiva del vino, e di 
fare fmarrire al vino il natio colore. 

Qualora poi la mentovata efficacia afcriver fi volefle 
al femplice tartaro credo bifognerebbe fupporre , che il 
medefimo , poichè fu unito in maffa d’ aggregazione, dive- 
niffe troppo folubile nel vino; il che non accade neppure 
fciogliendolo in minutifima polvere. Affine di diffolvere 
o nel vino, o nell'acqua qualche porzione di tartaro 
crudo bifogna che il fluido fia bollente, ed in porzione 
di venti parti ad una; e neppure in tal cafo ne rimarrà 
{ciolta una dofe confiderabile 3 giacchè fi vedrà che ceffata 
la bollitura, e raffreddato il fluido , precipiterà la mage 
gior parte riftringendofi in criftalli. 

Ivi. Spingendovi dentro dell’ aria ec. Lo fmovere i vini, 
infinuato ottimamente dall’ Autore come rimedio del vi- 
cino loro infievalimento, è una conferma del danno che 
loro apportano le fecce che vi fi lafciano lungamente al 
difotto, e l’infinuarfi per entro dell’aria è un rimedio 
coerente alla teoria de’ più moderni Scrittori , che afcri* 
vono il languore del vino alla perdita dell’aria che vi fi 
conterrà in iftato di filità, e fuggerifcono d’ infondere 
nel vino degli acini intieri d'uva ; o altre materie idonee 
a comunicargli dell’ aria. 

Suffumigi di zolfo ec. Si aferive allo zolfo la virtà di 
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rintazzare l’elafticità dell’aria, ed impedire che fi fpri- 
gioni dal vino, e nello fvilupparfi lo alteri. In Francia 
è molto famigliare la pratica di zolfare le botti nelle quali 
f vuole travafare il vino. Rimane ora a comporre la de- 
cantata non folo impunità , ma utilità di quetta pratica 
coll’ efaminata effenza dello zolfo , il quale è un corpo com- 
pofto di acido vitriolico concentrato , e di foftanza in- 
fiammabile. Ora ognun fa come quefto acido dotato della 
difpofizione d’ unirfi all’umido, fe venga a combinarfi 
con l’acqua , le comunica della fua acidezza , e fe vi fi 
combina in melta dofe, la converte in fpirito di vitriolo , 
per la qual cofa non dovrebbe riparare al male dell’ aci- 
dezza, ma accrefcerlo. Ad onta però delle dette cofe 
può l’ufo dello zolfo effere utile . Ciò potrà avvenire ogni 
qualvolta fi adoperi a correttivo de’ vini terrei che per 
tali fi manifeltano di per fe fteffi al palato. Quefto cor- 
rettivo fuol fari abbruciando entro le botti de’ cartoni 
zolfati, affinchè col vapor di zolfo che entro vi rimane 
venga nell’ acido dello zolfo a fcomporfi e faturarfi la terra 
afforbente del vino, e refi per tal modo inerti l'uno dall’ 
altro fi precipitano in fondo della botte , come in fatti 
addiviene in vigore della attività prevalente, che ha l'a- 
cido con l’umido. Il metodo però più efatto per zolfare 
fe botti fi è il far ufo del camminetto del Sig. Rozier pel 
quale il cartone, o la tela zolfata ed accefa reftando al 
di fuori della botte non vi tramanda dentro fe non fe il 
fuo vapore di cui deve riempirfi la botte fteffa. Nel qual 
cafo il fegno ficuro del riempimento è il rigurgitar del 
vapore fopra l’ efterna fiamma ed eftinguerla . Allora È 
che fi leva dalla botte il tubo del vapore, e fi chiude 
effa col cocchiume. î 

Ivi. Not. 2. Orpimento ce. Oltre a quefto micidial fe= 
greto, è ricorfa la frode alle preparazioni di piombo aù 
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effetto di medicare il vino. Giova però effer prevenuto 
dell’ indicio opportuno sì di quello come di quello ven 
leno. Vengo dunque full’orme dell’ Autore che infegna 
a conofcere il vino condito coll’ orpimento e colla calce, 
a far conofcer del pari quello che è medicato col piombo. 
Si fa 'quefta fcoperta verfando nel vino poche goccie 
d’ alcali ftemprato in acqua, come per efempio verfandovi 
alquanto olio di tartaro. Allora fi vedrà la calce di piombo 
{ciolta nel vino , manifeftandofi caduta in polvere a fondo. 
D'un altro contraffegno non meno opportuno ho parlato 
alla not. 6. del 8.273. ove fi tratta e del danno di parec- 
chj vini, e del modo di fcoprirne le varie inorpellature. 

Ivi. Not. 3. Il difordine di ferbare i vini in vafi dî 
ftagno era anticamente più famigliare ne’ noftri paefì , feb- 
bene” non fia per ancora sbandito a dì noftri., adoperaa- 
dofi tuttavia cotai vafi da parecchj privati per ferbarne a 
frefco il vino, e.fingolarmente da parecchie Comunità clau- 
ftrali che vi ferbano ne’ loro refettorj il vino acceffibile 
alla giornata ; e. però quefto infalubre cottume merita 
correzione + i 


DELL’'ACETO. 


Ed del prodotto della prima fermentazione vinofa , 

che è il vino; dirò ora alcuna cofà ful prodotto dell’ 
acetofa, che è l'aceto, la perfezione della cui fabbrica 
fi rende molto importante per l'influenza, ch’ eflo ha 
nella bontà de’ condimenti, in foccorfo delle arti, e in 
vantaggio della falute . 

Quando il vino ritorna alla già fubira fermentazione 
tumultuofa entra per quefto fieffo nell’acetofa; e ciò pet 
la fucceffiva rifoluzione dello picito ardente e pet la fuc= 
celliva feparazione delle parti aleofe dalle acide prodotta 
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da quefto nuovo movimento . Entrato nella fermentazione 
acetofa , lo fpirito ardente, che vi era {viluppato nel vino, 
comincia a concentrarfi , e gli acidi, che vi fi contene— 
vano in iftato di concentramento , cominciano a {vilupparfi, 
e ne dà il primo indizio 1’ odor loro prima infenfibile , e 
che in feguito fi manitelta . Queft' effetto crefce col cre- 
{cere della fermentazione acetofa , ficchè terminata quetta , 
il fentor degli acidi fi eftrinfeca totalmente coprendo 
quello di tutti gli altri elementi vinofi. Al deferitto ftato 
giunge il liquore per una natural ferie di alternativi gradi 
di calore, e raffreddamento prodotti dall’ azione , e rea- 
zione vicendevole, che durante la fermentazione fanno 
gli acidi fu lo fpirito ardente ; e quefto fovra quelli. A 
propriamente parlare la produzion dell’aceto non è dun— 
que un effetto d’ induftria umana. Per ottenerlo l’uomo 
non abbifogna d’ altro , che di proccacciare al vino, come 
prima fiafi formato, un fomite fermentatore. Vediamo 
infatti, che il vino appena fatto , fe fi lafci per indolenza 
unito ai rafpi, che tengon luogo del detto fomite , co- 
mincia ad inacidire , e tanto più prende acidezza , quanto 
più a lungo vi fi lafcia unito , e quanto più a quefti mo- 
tori di fermento ne concorrono altri ; giacchè denno con- 
fiderarfi come motori del fermento acetofo non folamente 
3 nominati, ma altresì il calore, l’ aria, e quanto È ca- 
pace di rideftare nel vino la prima fermentazione + La 
brama di aver aceto fuori della ftagione del vino ha refo 
TP uomo induftriofo ad imitar la natura coll’ offervar le 
vie da lei tenute nell’ inacidire il vino; e fembrami , che 
dall’ efattezza maggiore di tale imitazione dipenda unica 
mente la produzion d'un miglior aceto . 

Tre fono, a mio credere, i punti di vifta prefi di mira 
dall'arte umana nell’ imitazione indicata . I. L’ elemento 
dell’aceto, che è il vino + 2. L'influenza d'un lievito 


DELLE VIGNE. 135 
nella fermentazione acetofa . 3. L'importanza d’una vi- 
scenda di calore e raffreddamento , affinchè la fermenta- 
zione acetofa feguendo meno rapidamente , dia meno luogo 
di fprigionarfi e difperderfi. ai fali volatili oleofi ,, che 
danno al miglior aceto una più plaufibile attività. 

Su quefti tre oggetti faggiamente indagati, diverfi Autori 
fondarono diverfi metodi per formare aceto or femplice, 
ora compofto. Troverà bene il Lettore, che io quì gli 
annetta sì per indicare lo ftato prefentaneo di quel’ arte, 
come per dar materia , onde dilatarne i confini. 

1. Boeraave dopo aver preparato il vino con mif- 
chiarlo alla fua feccia, e al fuo tartaro, e col fargli fu- 
bire una tempra d’aria corrifpondente a 18 o 20 gradi 
di calore, infegna di porre il vino in due tini vertical- 
mente collocati l’ uno ful fondo dell’ altro, ed aperti fu- 
periormente ; di mettere ad un piede d° altezza dal fonda 
di ciafcheduno una graticcia con fopravi farmenti di vite 
bianca, e fu quefti de’ rafpi d'uva ammucchiati fino. alla 
fommità del tino; d’infondervi con tal diftribuzione il 
vino , che il recipiente inferiore fia pieno, e il {uperiore 
ne abbia fol per metà. Poichè la fermentazione che co- 
mincia dal. tino femipieno farà durata per ben 24 ore, fl 
empie quefto col liquore del tino pieno, in cui il difetto 
dell’aria fopprime la difpofizione al fermentare ; e fi ripete 
queft’ operazione ogni 24 ore, finchè il ceffare del movi- 
mento nel liquore indichi il compimento della fermenta- 
zione, onde rifulta l’ aceto. 

2. La Farmacopea di Lione deferive la preparazion fe- 
guente : Si pongono fei parti di vin generofo , ed una di: 
buon aceto in barile ufo a contenere dell’aceto migliore . 
Si empie per tre quarti, € fi colloca ia luogo caldo a 20 
gr. del termometro reaumuriano. Vi fi aggiunge vino ogni 
qualvolta fegue la fermentazione troppo rapilamente ; e 
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fcemandofi quefta in modo confiderabile ; fi trafporta il 


barile in cantina frefca , {i tura con efattezza , ed in tre. 


mefì rende robufto aceto. 

3.1 fabbricatori francefi fanno bollire quattro pinte del 
più forte aceto, le verfano bollenti in un barile di legno 
nuovo , 0 rinuovato al di dentro, che turano tofto col 
cocchiume ; ed agitano poi per ben fei ore finchè il liquor 
{ raffreddi. Allora levato il cocchiume , vuotato , e ben 
pongono in luogo caldo , lo turano , 


gocciato il barile lo 
e per entro coll’ imbibito]jo- 


vi fanno uno sforo o due, 
v'imbottano in proporzione di una felta parte del reci- 
piente il miglior aceto, che s’ abbiano , ma bollito prima, 
e ripofato per otto giorni. Dopo altrettanto tempo vi ag- 

iungono vin guafto , 0 inforzato, in proporzione d’ un 
quarto della quantità dell’ aceto, ma fi guardano , che il 
vino fia sfiorito. Dopo otto giorni quando il liquor imbot- 
tato corrifponda alla forza del primo aceto fi fa un’ ugual 
addizione di vino: e quefta addizione fi continua di otto 
in otto giorni finchè il barile fia femipieno . Allora può 
caricarfì di cinque in cinque giorni +. Pieno che effo fia, 
eftraendone aceto per il bifogno domettico , fi ricarica con 
dofe di vino uguale alla porzione eftratta, e fl profegue 
ad eftrarre e rifondere fino a dieci anni. 

4. Si fabbrica altresì in Parigi l'aceto colla feccia del 
vino fola, {premendo la medefima , facendone paffare il 
fugo in barili aperti, che lafciano fenza cocchiume in 
luogo caldo a fermentare, ed in cui di tempo in tempo 
rallentano la fermentazione qualor fia troppo rapida con 
replicare. aggiunte di vino. 

Alcuni ruffano un ferro rovente nel vino prima di fram- 


bed 


\ 


mifchiarlo all’ aceto. \ 
s. Si argomentano alcuni di far aceto fenza difpeadio 


di grandi cure o. col mefcere al vino delle bricciole di 
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pane inzzuppate in vino , indi difeccate e fpolverate, o 
coll’infondervi polvere fecca di feccia d'aceto, o di lie- 
‘vito, o anche colla fola efpofizione del vino al calor del 
fole, e del fuoco. 

6. In qualche paefe, come attelta lo Spiclmann del 
fuo , fi fa l'aceto verfando vino caldo in botti, in cui G 
contenga dell’ aceto . 

7: Altri pongono i rafpi dell’uva recentemente feparati 
dal vino ne’ recipienti deftinati a far aceto, ve li lafciano 
fermentare , poi v' infondono vino, e di mano in mano, 
che il liquore fi rifcalda , lo raffreddano con cavarlo, € 
riverfarvelo , finchè l’ aceto è compiuto. È 

8. Altri prendono vino alquanto immaturo , lo bollonos 
lo raffreddano , poi vi ftemperano tartaro di barile, che 
vi lafciano infufo per alcune ore , indi eftratto il detto 
tartaro il fanno difeccare , e poi lo pongono nuovamente in 
fafione in altro vino, e lo feccano per la feconda volta è 
difeccato_lo cribbiano finamente , e lo confervano in vafo 
chiufo di terra; e con quefta fottil polvere gettata nel 
vino in dofe di qualche pinta, e bene agitata infieme 
formano in briev” ora un aceto che accreditano per buono + 

9. E’ famofo anche l’ aceto alla Modenefe , che fi fa 
nel modo feguente. Bollito che fia per tre giorni in un 
sino il mofto d’ uva bianca in un co’ rafpi; fi pone in 
recipiente a parte, lafciando nel tino i rafpi afciutti, fine 
chè per lo fpazio di tre giorni {i rifcaldino. Dopo tal 
tempo fi reftituifce loro il molto lafciandevolo unito per 
otto giorni ; indi levando quefto dal tino per mezzo di 
maftelli, fi fa in ogni maftello raffreddare una tegola arro- 
ventita; locchè fatto , fi trasfonde nelle botti..il molto » 
che fatto aceto dopo un anno fi travafa. 

Le pratiche fin quì defcritte riguardano la maniera di 
far aceto femplice , voglio dire fenza milione di foltanze 
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firaniere alla materia del vino. Accenno ora alcuni de 
metodi praticati nella formazione dell’ aceto compotto . 

o. I noftri acetieri non fanno che aceto compofto, 
e non fan ufo, che di vino guafto, o inforzato, e il fanno 
col feguente proceffo . Suppofto che la dofe d’ aceto onde 
abbifognano fia di 1o brente, fcélgono in dofe di 300 
libbre i rafpi dell'uva migliore del paefe noftro o de’ li- 
mitrofi , fra i quali accreditano molto i rafpi brefciani, li 
mondano , li pongono entro un fecchione al calore di una 
ftufa in fufione con vino ed aceto caldo, ma non bol 
lente, e in dofe uguale. Inzuppati, e mollificati che fieno 
i rafpi, e ben rifcaldati, perlochè li ricuoprono di ftuoje, 
li levano, li fanno fcolare, e poi li trafportano nel ti- 
no, che a tal uopo appoftano nella ftufa, ed in eflo a 
ftrati a ftrati alternano i rafpi cogli ingredienti, che fe- 
guono + Pilatro nuovo Ib. 7. Zenzaro intiero altrettanto . 
Origano nuovo ib. 4., come pure di timo greco , di fcor- 
za d’aranci, e di fenape. Allume di rocca, di cui al- 
cuni formano il primo ftrato, pepe lungo, fal comune, 
maggiorana, lb. 6. per ciafcuno. Melghetta, e il così 
detto Scavezzone fino d’ Aleffandria l. 3. Pepe gauro 
rotto lbs, e 12 di radice d’imperatoria. Variano alcuni 
la detta unione di droghe , ficchè trovo impiegata anche 
la falfa pariglia non purgata ; il cofto dolce , la nigella, 
la ferpentina. Tutti convengono nella pratica di calcare 
efattamente ognuno degli ftrati anzidetti, i cui ingre- 
dienti fermentande con molta veemenza tradirebbero il 
lavoro; e la fpefa, fe non veniffe di tanto in tanto la 
loro forza da reiterate infufioni di vino foprefla e rintuz= 
zata. Il corfo di quefta fermentazione dura ordinariamente 
ben due fettimane , dopo le quali ne rifulta l'aceto, che 
fra noi è in commercio, e che febben prodotto da vini 
rofli, emerge con quella bianchezza di colore che noi. 
applauziame nell’ acero. 
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Quefto liquore , che così formato fa il ‘calo di due 
brente per ogni dieci, viene moltiplicato per la durata di 
ben 20 anni , col rifonderfi nel fuo recipiente a picciole 
riprefe altrettanto vino della deferitta fpecie , quanto è 
l'aceto, che fe ne va eftraendo . 

Ufano i fabbricatori una cura particolare prima d’ im- 
piegare all'uopo fuddetto la fcorza d’ arancio, e l’ impe- 
ratoria, giacchè mettono previamente in fufione amendue 
quefti ingredienti nell’ aceto caldo in vafi feparati, e di 
più mutano all’ imperatoria una volta l'aceto, che ha 
fervito alla prima infufione . 

11. Un altro modo fi tiene altrove per fare aceto com- 
pofto , difeccando cioè per due giorni i rafpi dell'uva, 
ponendoli pofcia nel mofto, ed aggiungendovi qualche 
dofe d’agrefto di grano, ed anche di pilatro, qualora fi 
voglia l'aceto più forte. E queft’aceto fi dà per uluale 
in capo a fette giorni. 

12. Ufano altri per ottenerne aceto fortiffimo in capo 
ad otto giorni di ridurre una dofe d’ aceto già formato 
alla diminuzione d’una quarta o quinta parte ; mediante 
la bollitura a fuoco, verfando poi quefta in altro aceto» 
ed ‘efponendola al fole. : 

13. Ingagliardifcono alcuni l’aceto già formato con fo- 
glie di bieta felvatica, con radice di rovo , noci abbru- 
ciate, bragia accefa, o mattoni roventi infufi nell’aceto 
fteflo . 

14. Non voglio ommettere di far menzione dell’ aceto 
de’ quattro ladri sì rinomato . Si fa queîto con cime d’ af- 
fenzio e grandi e picciole , con ramerino , falvia, e ruta 3 
un’ oncia e mezzo per ciafcuna , due oncie di fiori di 
lavanda fecca , e due di aglio, con due dramme tanto di 
acoro vero, come di cannella, di garofano , € di noce 
mofcata, Tutte quelle dofi pofte in otto libbre di buon 
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aceto fi macerano a bagno d’arena in vafo ben chiufo 
per due giorni , indi dopo una forte fpremitura fi filtra 
il defcritto compofto, e vi fi aggiunge per ultimo mezz” 
oncia di canfora fciolta nello fpirito di vino. 

Chi fi applicherà all’efame de’ riferiti metodi compren 
derà il grado di prevalenza che aver può l'uno fu l' al- 
tro. Giova però a tal intento il fur fu ciafcuno qualche 
rifleffione . 

Al numero primo io trovo un metodo da Boeraave 
regolato a norma de’ tre principj fopra indicati, come ten- 
denti ad imitare la natura nella formazione dell’ aceto ;. 
trovo, che l’ elemento di ello è il vino, trovo, che co 
farmenti, e co’ rafpi unitamente a un dato grado di ca- 
lore efterno vien procurato nel liquore un fermento, e 
trovo, che la virtù d’un tal fermento viene colle repli- 
cate infufioni di nuovo liquore rintuzzata, aflinchè non 
abbia polfa di efpellere le volatili oleofe foftanze, in 
cui diffi rifedere l’attività dell’ aceto. 

Potrebbe taluno effer tentato di obbiettare al deo me- 
todo il troppo lungo, ed intenfo calore, che fi procura 
ai rafpi rifcaldandoli per 24 ore, a 18. o 2ogr. di ter- 
mometro. Ma i buoni Fifici offerveranno, che non tutto 
quefto calore può ritenerfi nel vino del recipiente femi- 
pieno, attefocchè comunicando col tino inferiore, dove 
per l’aria interclufa il vino incapace di fermentare fi 
mantien freddo, vuolfi detrarre al calor del vino fupee 
riore tutto il calore comunicato all’ inferior vino. Ottimo 
dunque per gli accennati riguardi è il metodo Boeravia- 
no, e ben degno di conofterfi e più di praticarfi fra noi; 
a meno che non fe gli opponga l’operofità e l’ incomodo 
dell’ efecuzione importato dal bifogno di {movere due 
tini, e di capovolgerne uno full’ altro. A togliergli quel” 
oppofizione ecco il merodo uniforme nella maflima; che 
fi potrebbe praticare. 
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Abbianfi due tini, e vi fi collochino prima ‘nell’uno, 
pofcia nell’ altro i rafpi dell'uva migliore ‘per un terzo 
della capacità de’ recipienti . Si facciano i detti tafpi ri- 
fcaldare al. calore corrifpondente a quello di-una ftanza 
abitata, e di buon afpetto, il qual effetto fi confeguirà 
opportunamente in tre o quattro ore + Fermentati che fie- 
no a quefto grado , vi fi foprainfonda del: vino; e que— 
fto. in vigore del fuo accoftamento ai rafpi caldi, parteci= 
perà del loro calore, mentre i rafpi frattanto per l’in- 
fufion del liquore fi raffredderanno . Prima che i rafpi 
riacquiftino nuovo fermento, fi eftragga il vino da que- 
fto primo recipiente , e 5° infonda fui rafpi del fecondo” 
previamente rifcaldati come fopra. Anche nel fecondo 
recipiente l’ accoftamento del vino ‘ai rafpi caldi gli ca- 
gionerà l° incalorimento già defcritto ; ed anche da quefto 
fecondo recipiente fi ettrarrà il vino rifcaldato prima 
che i rafpi mortificati dall’ infufione del vino ripiglino il 
foppreffo fermento , e fi trafporterà nell’ altro tino , donde 
fe ne caverà ugual dofe per rifonderlo in quefto. L'in> 
dicata alternativa fi profeguirà finchè l'aceto fia forma- 
to. Si formerà queto come ognun può riflettere con un 
fermento il meno, che far fi poffa; fenfibile, e confe- 
guentemente il meno atto a volatilizzare i fopra mento» 
vati coftitutivi della bontà dell’ aceto ; avverrà eziandio , 
che condotto il fermento con minore fenfibilità, fi affi 
neranno vieppiù le parti del liquore, e perciò meglio fi 
affècieranno , e più omogeneamente quelle che s’ hanno 
a combinare, e meglio fi fvolgeranno quelle, che de» 
vonfi feparare ; ficchè il nuovo rifultato diverrà più per- 
fetto. Come fi vede da quefto metodo, e da quello di 
Boeraave, i rafpi; e tutti gli altri fermenti eziandio ) 
di cui verrà quindi a poco menzione, poffono tenerfì in 
un grado d'attività fempre conforme al bifogno, può ad. 
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arbitrio in quefti dirò così lieviti dell’aceto, come in 
quelli del pane modificari e cambiarfì l’effetto loro , con 
dar loro diverfi gradi di forza , or rifcaldandoli, or rat» 
temperandoli, e per mezzo del vario ftato che loro fi: 
procaccia migliorando il loro prodotto. 

AI n. 2. Sebbene in tal metodo non fi vegga impiegata 
alla formazion dell’aceto alcuna vifibile preparazione fer- 
mentativa , pure vi fi fcorgono i motori del fermento, e 
nel filato grado di calore efterno , e nella richiefta por 
zione di buon aceto , e nella fcelta d’un barile imbevuto 
di emanazioni acide. La prefcrizione poi di ferbar l’ aceto 
già fatto in cantina frefca, e in botte ben turata tende 
ad impedire, che il calore, e il commercio dell’ aria non 
eccitino nel liquore un nuovo fermento, per cui palli 
dall’ acido al putrido. Ho chiamate motori di fermento 
le tre accennate cagioni , giacchè la ragione, e l’ efpe- 
rienza infegna, che anche una fola di ella bafta a con- 
vertire il vino in aceto. Non farà meraviglia , che l’aria 
influifca nella fermentazione acetofa, ficcome ho detto, 
fe fi confideri, che anche fola può l’aria inacidire il 
vino. Il vediamo per prova confrontando la. maggior fa- 
cilità all’ inacidire che hanno i vini delle botti dimezzate 
con quelle dell’interamente piene; i vini travafati allo 
fcoperto, come fra noi fi fuole, con i vini travafati per 
mezzo di fifoni comunicanti ; così pure i vini, che fi ca- 
vano formando maggior corrente d’aria con quelli, in 
cui tal corrente è minore. La ragione ci fvela il miftero 
di quefti fenomeni, inîegnandoci che l’aria efterna ap- 
proffimata invita quella del vino ad affociarfele, le fa 
ricuperare l’elaterio in guifa che nell'atto di {prigionarfi 
dal liquore ne altera il compofto, e dal mofto che ne 
sifulta nel. vino nafce in effo un nuovo fermento. Meno 
ftrana poi deve parer l’ influenza del calore efterno » 
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giacchè pur troppo ce ne fa fede la quantità de’ vini, che 
inforzano fra l’eftate nelle cantine mai cuftadite, e la 
ragione ci convince, che parte dal calore ogni fermen- 
tazione + 

AI n. 3. Merita la rifleffione di fabbricatori milaneh 
l’offervare, che i francefi \mantengono il loro pubblico 
con aceto femplice, e non col compofto , come fra noi 
fi coftuma. Merita riflefione la pratica di agitare il ba- 
rile turato, anche attefa l’ influenza, che ha lo fcoti- 
mento per cangiare il vino in aceto; e n'è fingolar  pro« 
va l’efperimento di Homberg, che fece aceto fortiffimo 
col vino buono di una bottiglia attaccata, e rotata infieme 
ad un’ ala di mulino. Merita pur riflefione la reiterata 
diftruzion di calore, che fi fa nel liquore imbarilato , 
giulta il fine di già accennato. 

AI n. 4. Riflettendo , che il miglior vino rende il mi- 
glior aceto vuolfi intendere applicata quefta maffima an- 
che alla qualità delle feccie, coficchè fi ritenga , che le 
feccie del miglior vino produrranno un aceto migliore . 

AI n. s. Lunghi per avventura più che non bifogna, 
febbene non inopportuni al difegno; fono i metodi, che 
vi fi riferifcono. : 

AI n.6. L'arte del defcritto metodo fi fonda full’ effi- 
eacia dell’aceto nello fviluppare in vigore dell’ affinità 
quelli del vino, che vi fi fovrainfonde; (viluppo agge- 
volato dal calore , che procurafi al vino mediante la bol- 
litura, la quale fa un effetto equivalente al calor delle 
ftufe, o del fuoco, 

AI n.7. Si può offervare , come molto conducenti alla 
formazione d’un buon aceto fono i rafpi appena eftratti 
da vino nuovo, fpecialmente fe appartenenti ad uve buone » 
per effer quelli altrettante {pugne imbevute dello fpirito 
ardente del vino. L’impiegarli caldi, e tuttora fumanti 
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difpenfa inoltre dal mendicare col calore efterno la fer- 
mentazione acetofa. ; 

AI n. 8. Io confidero per una vana lufinga il preferire 
il vino immaturo al ben ftagionato, giacchè dalla matu- 
rità non va difgiunta la bontà del vino fempre efigibile 
per far buon aceto. L’ ufo poi che fi fa del tartaro in 
quefto metodo è fuggerito dall’ offervazione , che il tare 
taro è un alkali filo foprafaturato d’ acido vegetale , e 
che fi fcioglie nella fermentazione acetofa,, e quindi in- 
fuifce nella formazion dell’ aceto . Quefto tartaro poi oflia 
che fi confumi nel formarfi l'aceto , oflia, come io credo, 
che fi combini ai coftitutivi dell’aceto con invincibile 
tenacità, fi nafconde tanto nell’ aceto , anche diftillato , 
che non fe ne fepara a modo di feccia neppur un'ombra. 

AI n. 9. Anche in quefto metodo deve offervarli 1’ av- 
vicendamento interrottivo della fermentazione , al quale 
fono ordinate le fucceffive operazioni di feparare i rafpi 
dal moîto, poi di riaffociargeli , poi di raffreddare il 
liquore coll’ imbottarlo , e di correggerne il raffreddamento 
coll’ infufione previa della tegola rovente . L’ aceto però 
così formato in capo ad un anno fuol tenere dell’ af- 
prezza. A quefto difordine fi rimedia con provedere do- 
dici bottigelle, che dalla prima all’ ultima crefcono in 
relativa capacità. Depurato e mutato , che fi farà il li- 

uore entro quefti recipienti fi ricalzerà il primo col fe- 
condo , il fecondo col terzo , fino al duodecimo , che ri- 
marrà o vuoto o quafi vuoto , e che fi riempirà giufta il 
modo anzidetto nella fuffeguente vendemmia; quelto ricalzo 
fi efeguirà annualmente per ben fei anni, in capo ai 
quali fpiegherà l’ aceto raddolcito l’ opportuna dilicatezza e 
Fra l: uve ond'effo fi forma fi preferifce il trebbiano, € 
fra i legni, onde imbottarlo , quello del gelfo, leffivato 
previamente con bollitura di buon vino, € di cotogne » 


affin di togliere al legno ogni odore . AI 
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AI n. to. Vuolfi offervare, che | aceto formato con 
quefto metodo fpiega un decifo carattere d’ aufterità, e 
d’afprezza, che giunge a legare, e incomodare i denti, 
ficchè fiam coftretti d’ allongarlo coll’ acqua; che gli fcema 
attività. Altronde manca di quello fpiritofo fentore, 
che al primo appreffarlo dovrebbe ricercare tutto l’ intimo 
delle perfone . La defcritta aufterità forma altresì un’ ec- 
cezione al metodo del n. 11. L’allume poi, e il (al co- 
mune impiegati nel noftro metodo, vi s' introducono a 
mio credere per più motivi, I. a difegno di comunicar 
acidezza, fapendofi che l’uno ha la fua bafe fingolar= 
mente nell’acido vitriolico, l’altro nel marino, 2. ad 
oggetto di rallentare con tai fali la fermentazione ga 
gliarda degli ingredienti aromatici, 3. affine di foppri= 
mere per avventura gli odori, che dagli aromi prende- 
rebbe l'aceto ; al qual effetto il dotto Parmenzier collauda 
I attemprar col fale le farine di mal fentore. 

AI n.12, L’ aceto che fe ne forma è di quelli che di- 
confi concentrati, e fe gli procaccia l’attività in propor: 
zione che il fuoco lo fpoglia della parte acquofa; giac- 
chè è noto quanta fiemma rifulti nel refiduo dell’ aceto 
diftillato. Tal concentramento può ottenerfì anche col 
freddo, efponendo il liquore în un recipiente largo ad 
otto o dieci gradi fotto la congelazione reaumuriana , 
elevando i ghiacci acquofi , che fi vanno formando . 
Quefto metodo fi applica ancora ai vini più dilavati. Si 
può altresì concentrar l’uva coll’ appaffirla al Sole. E 
queta è l’induftria ufata dai Valtellini per le uve detti- 
nate al piacevole e fpiritofo loro aceto ,, che chiamano 
aromatico, e che formano con la migliore delle loro uve 
nomata Chiavennafca . Si può finalmente concentrar l'aceto“ 
o coll’aggiungere ai vini deboli altri vini più foftanziofi è 
o coll’addizione, che è il meglio è dello fpirito di vino® 


Tom. IL K 


146 DELLA COLTIVAZIONE 


AI n.13. Sarebbe defiderabile , che colla gagliardia, 
che per quefto metodo acquifta l’aceto non affumeffe un 
ingrato fapore alcalino-empireumatico . 

Nel 14 metodo è da notarfi l’arte d’ impedire, che 
un liquore compofto di tante droghe non prenda un ca- 
lore {moderato che lo porti all’ empireuma, mentre il ba= 
gno d’arena quì adoperato , è tutto proprio per gover 
nare l’attività del fuoco. Vuolfi inoltre offervare, che 
mediante tal bagno ufato da Profumieri fi ottiene di 
eftrarre dagli accennati ingredienti lYodore, e di comu- 
nicarlo all’ aceto. E° comune opinione, che un tale aceto 
poffla prefervare i fuoi inventori dalla famofa pefte di 
Marfiglia; ma la farmacopea di Lione non trova offer- 
vazioni baftevoli a ‘comprovare, che quefto aceto fole 
polfa prefervare dalla pefte. Sembra però innegabile , 
che fe non quefto , almeno un altro aceto di tutta perfe- 
zione aver polfa l’attività di neutralizzare co’ fuoi acidi 
gli alcali d’un ambiente infetto, e così rintuzzarne la 
sontagiofa influenza. Su quefti principj io credo fondato 
l’ufo de’ fuffumigj, o degli effluvj odorofi , di cui fi 
troverà che io faccio altrove menzione . Quando però fi 
voleffe deftinar l'aceto ad ufo di fuffumigj dovrebbe 
cello, giufta la farmacopea di Lione, prepararfi col fe- 
guente metodo: chiudendo cioè in bottiglia di vetro il 
miglior aceto poflibile unito a parti uguali di acquavite » 
indi turato il vafo efattamente , tenerlo per un mefe al 
calor d’una ftufa ordinaria . L’ufo del liquore de’ quattro 
ladri è più diretto al fine quì dianzi indicato, che a 
quello del condimento , a cui participarebbe un fapor di- 
fguftofo per la fua acrezza ed amarezza . Chi fi vorrà 
applicare all’ efame de’ varj procefi fin quì dettagliati » 
comprenderà, fenza che più oltre io mi eftenda, ficcome 
i tre oggetti effenziali della fabbrica dell’ aceto fono ! 
per me fopra indicati 
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Dopo i deferitti metodi non fi faprebbe abbaftanza in- 
culcare |’ importanza di fcegliere fra i già ritrovati i più 
efficaci, e d’indagarne altresì de’ più efficaci ancora ad 
oggetto che il pubblico fia quanto è fattibile meno defrau» 
dato nelle frequenti moltiplici circoftanze, in cui vien 
prefcritto l’ufo dell’aceto. Non è del mio. affunto l’ ac+ 
cennar tutti,gli ufi dell’ aceto , maffimamente che ormai 
tutti parlano a prò di quefto liquore il mal foppreffo lin- 
guaggio di Boerhaave . Accennerò foltanto due cafi, nell” 
uno de’ quali per avvifo della citata farmacopea ; è dube 
biofa l'efficacia dell’ aceto, nell’altro de’ quali è noci» 
va, febbene in entrambi fi fuggerifca da parecchi il 
farne ufo. E’ dubbiofa in ordine allo fcopo di guarire 
le morficature degli animali arrabbiati, ed è nociva neÉ 
principio delle malattie infiammatorie, nel qual cafo, = 
mio credere, giova previamente sbandire le putrefcenti 
materie alcaline , colle quali unendofi l’aceto anzichè 
vantaggio , produrrebbe un urto maggiore , e perciò vuolfi 
ritenere generalmente , che l’ utile attività dell’ aceto pre- 
fuppone il difimpegno dello ftomaco. 

Mi riputerei felice, fe co’ lumi, che mi fono ftudiato 
di qui radunare fu la formazion dell’ aceto , ave fom- 
miniftrata materia, onde migliorar un liquore , che falu- 
tevole a tutti generalmente , può confiderarfi neceflario ai 
contadini, affine di rinforzare le loro fibre digettive, di 
prevenire in effi la difpofizione alle accenfioni putride » 
a cui foccombono. frequentemente è come pure di trovare 
all’affogato loro tenor di vita un refrigetio, che meno 
gli fpofli, e rilafci. Queft’ oggetto è più che non fembra 
importante; e l’antichità, che accufiam talora ficcome 
cieca, fu di noî più illuminata in ritrovar nell’ aceto di- 
luto coll’acqua una bevanda pe’ foldati, pe' fervi, e per 
ogai altra maniera d’umili perfone; e fe leggiamo nella 
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divina. Paffione , che Crifto fu abbeverato di aceto, 
vuolfi intendere che gli fi appreftaffe di quello , cui por- 
tavano feco i plebei miniftri per temprar l'acqua da bere, 
ovunque andaffero. Oltre alla quì accennata ho infinuate 
altrove um altra bevanda, che può fupplire al difetto del 
vino pe’ noftri contadini. Non ceflferò non pertanto d’ in- 
culcare l’importanza d’ introdurre ad ufo loro i liquori 
fermentati, che intereffar poffano non folo il loro riftoro, 
ma la lor falute. Forfe l'indagine potrebbe giungere a 
tanto da trovare una conneffione fra il non ufo de’ liquori 
fermentati , e la micidiale pellagra, la cui origine è oggi 
mai l’oggetto fra noi di due sì giuite, che generofe 
ricerche. Vuolfi però confiderar l’ aceto non folo come 
un compenfo al difetto del vino, ma eziandio come un 
rimedio all’ecceffo del medefimo, giacchè mal fi fapreb» 
be trovare miglior fedativo dell’ ubbriachezza di quel che 
fia l'aceto, e tanto monta il farne ufo quanto l’ovviare 
i frequenti difordini nella no@tra "Plebe prodotti dall’ in° 
temperanza del vino. 
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Caro I 


I ntroduzione è 
S. CCLXKXXI 


Now fiamo noi i foli, nè i primi che ci la: 
guiamo della diminuzione della legna, e per 
confeguenza che crefciuto oltre modo fiane il 
ice ; 
.. Ve come male al brumal freddo regga 
Col fol carbone il Batavo , e ’1 Britanno? 
E come oppre/fo dal vapore infetto 
Male i refpiri il lor polmone alterni? 
Perderà le fue felve anche la Francia 
Ove non vegli chi de’ bofchi è in cura. 
Coprir dì navi vincitrici il mare ; 
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Con vivo fuoco foffener la vita ; 

Travi alle cafe miniftrar, aratri 

Dar al bifolco la forefla dee ; 

E ? ombra facra degli anzichi bofchi 

8 9 
Che gli avi ci trafmifero , ai nipoti 
Lafciar deogiamo . Vavieri. Lib. 1. 
88 

Nella Ruflia fteffa, e nella Norvegia, che 
confideravanfi una volta come i magazzini della 
legna per Il’ Europa, ora fe ne fente pur la 
mancanza 3 ;, e in molti luoghi, dice Lepechir, 
», ove gli avi noftri accendeano il fuoco colla 
3 legna, noi poffiamo appena tenerlo accefo 
,, con (tramenti, e fterco fecco “. Quindi far 
dee maraviglia, che mentre tanto fi ftudia per 
migliorare la coltivazione de’ campi, cotanto fi, 
trafcurino generalmente i bofchi. 

1. Gli Antichi per mantenere i bofchi li confacrarono» 
31 Adoriamo ; dice Plinio, i bofchi, e in efli il filenzio 
2, medefimo , come i fimulacri d’ avorio, e d’oro, che 
3» gli Dei rapprefentano . Perpetuamente confervanfi le 
9» fpecie degli alberi dedicati ai vari Numi, come il ca- 
35 ftagno a Giove, l'alloro ad Apollo ec. e crediamo 


3, che ficcome il cielo , così le felve abbiano i Dei loro 
so preprj, cioè Fauni, Silvani, ed altri. 


S. CCLXXXII. 


La prima cura effer dee di ben cuftodire e 
confervare quelle felve, che fi fono fino a noi 
mantenute, e che preparate ci hanno i noftri 
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antenati; e quindi di riftorare , e rimettere in 
vigore quelle che © per una guerra diltrus- 
gitrice, O per trafcuratezza degli uomini, fi 
fono deteriorate. Nè deve il buon coltivatore 
enfar meno ai bofchi che a campiy anzi ri- 
guardo a quelli non dee penfar folamente al 
proprio vantaggio e comodo ,è ma a quello 
eziandio de’ tardi nipoti , preparando loro con 
feminar ne’ debiti modi e ne’ luoghi acconci le 
ghiande , gli utili bofchi. Prima d'ogni cola 
però giova cercar la ragione per cui fon” eili 
ftati sì generalmente devaltati , il che faremo 
nelle feguenti note . 


Tutta la Germania; e polfiamo dire anche l'Italia, 
era coperta da bofchi, che accrefucano il freddo del 
clima coll’ ombra. L'ampiezza delle querce nella Selva 
Ercinia era portentofa; parsan effe contemporanze alla 
creazione , e fempre rimalte intatte . Pur quella felva s'è 
abbattuta come tutte le altre ; e un paefe , che nou cre- 
deafi abitabile fe non dalle Divinità ; or è popolatiTimo 
d’ uomini. E° certamente ftato vantaggiofo il ridurre a col 
tivazione una sì fmifurata forefta; ma riprenfibil cofa bea 
è che oggidì, che mentre abbiamo immenfì terreni fgombri 
da coltivare, fi continui tuttavia a tagliare i bofchi. Nè 
con ciò io già intendo che i bofchi tutti abbiano a con- 
fervarfi, mentre fo ben effervene di quelli che nulla ran- 
dono. Dobbiamo però fempre aftenerci dal levare i bofchi 
dai colli, e dai monti, poichè le piogge nè trafportano 
al baffo la terra e i fafli con danno immenfo delle pianure + 

Della utilità morale, economica, € politica delle aca= 

Vv 
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demie di agricoltura, arti, e commercio. Opera poffuma 
di Antonio Zanon. In Udine 1771. Tom.1. Lettera 12. 

Giornale d’ Italia V. pag.4ci. e VI. pag. 33. 

Relazioni d’ alcuni viaggi fatti dal Dotr. Gio. Targioni, 
Tozzeti. V. pag. 361. 

Differtazione del sig. Bartolommeo Colle fulle inondazioni 
del Po, coronata dalla R. Accad. di Mantova . 

2. I bofchi vicini alle grandi e popolofe città difficil- 
amente confervanfi ; perchè i proprietarj fi lafciano facil- 
mente tentare dalle grolfe fomme che dalla legna rica- 
vano. E quefta facilità di far danaro colla legna fa sì 
che i contadini, per andar a far legna nel bofco , trafcu- 
rano fovente la coltivazione de’ loro campi; e la voglia 
d’arricchir prefto li rende miferabili. Narrafi che Criftia- 
no V. re di Norvegia domandò ad un vecchio di 102. 
anni con qual meftiere fi foffe fin allora foftentato : col 
vender legna agli Olandefi, difs’ egli, che quì vengono 
a comprarla. Ma v°è pericolo ripigliò il re, che fe ora 
diftruggete le felve, i vofti nipoti abbian’” a morir di 
fame. No); Sire, rifpofe il vecchio, i Norvegi vivranno 
più comodamente quando non avranno più bofchi. 

Kalm, Voyage a'l Amerique Septentrionelle . 

3. Quelli che abitano in paefi aperti e fenza bofchi 
fabbricano le cafe di mattoni cotti al fole ; cingono i 
campi ei prati con nudi falli; forman di pietre i ponti 
fu fiumi e torrenti; accendono il fuoco pe’ bifogni do- 
meftici con fterpi e arbulti nati fulle vie o ne’ campi, e 
non s° avvedono che loro manchino i bofchi . Quanto 
più quefti conferverebbonfi, fe così faceffero pur quelli 
che hanno abbondanza di legna! 

4. E’ incredibile il danno che arrecafi a’ bofchi col 
tagtiarne incautamente le giovani piante. Il villano , che 
taglia un arbofcello per farne il manico alla zappa, € 


DE Boscur. 153 
ad altro ftromento, non iftima il legno fe non quanto 
venderebbefi ful mercato ; e torna al bofco fenza ferupolo 
ogni qual volta ha un fimile bifogno. Lelman offervò 
che fulla piazza di Pietrobusgo vendonfi ogni anno 10000 
abeti o pini d’ott' anni per non fo quale ftromento da 
cucina; e Lepechin notò che ogni contadino guafta an- 
nualmente 150 tiglie di tre anni, per levarne certa for- 
tile, e morbida fcorza pofta fra la corteccia, e’l legno, 
di cui ne fa certi calzari, che gli durano appena dieci giorni. 

A general Treatife of husbandry. by R. Bradley . Vol. 3. 
p. 129. 1 

Abhandlungen der dkonom. Gefellfchafe qu St. Peters 
burg. 3. Th. 6. AbÈk. 

Lepechin. Voyage en Ruffie. 

s. Sovente s° incendiarono le felve, e pochi giorni 
baftarono a ridurre in cenere l’opera di molti fecoli. 
Merita pertanto caftigo l’ incuria di coloro (e tali fono 
per lo più i guarda-porci ) che accendono nel bofco il 
fuoco per rifcaldarfì ; e l’ abbandonano poi fenza fpegner= 
lo; come offervato fu anche da Virgilio. Georg. II. 

6. Dee ben far maraviglia, dice Grifelini , che a gente 
rozza fenza fperienza come fenza dottrina s° abbandoni la 
cura de’ bofchi , che pur fomminiftrano onde foddisfare a 
un de’ primarj bifogni della vita, ch'è il fuoco. Quindi 
nafce che fempre fi atterra, e fl taglia, e non fi pianta, 
non fi femina mai -- Ma che? avremo dunque da cac- 
ciar via chi tien cura de’ noftri bofchi? No: bifogna 
ifruirlo .. Così iftruifce i fuoi patrioti 1’ illuftre Zanehier 
dopo d’avere per trent’ anni ftudiata ne’ bofchi de’ Conti 
di Srollberg-Wernigerode \' arte di ben coltivarli. Così il 
Re di Pruffia vuole che il celebre Gleditfech la coltura 
de’ bofchi infegni pubblicamente; e a niuno fen' affidi 
la cura, che non fia dal mastro fuo approvatoa 


154 DELLA COLTIVAZIONE 

Kriinit 6konomifche Encyclopedie XIV. S. $19, 

Dizionario delle arti ec. di Franc. Grifelini. 7. Agri» 
coltura . 

Duhamel fur l'exploirazion des bois. Préface . 

7. Ma ciò che, più nuoce alla buona coltura de’ bofchi 
fi è l’abbaglio di que’ proprietarj i quali, van dicendo 
non voler efli fpendere per preparare i comodi a loro 
tardi nipoti. Quando anche così foffe, avrebbero tutto 
il torto di non feminar bofchi; ma v'è di più: eglino 
grandemente s’ ingannano. Un bofco ben feminato non 
tarda molto a rendere un confiderevol prodotto, e mag- 
giore di quello che aver fi poffa da qualunque altra ma- 
niera di coltivazione. Young, ch’ è dello fteffo parere, 
adduce varie fperienze di fatto in comprova del fuo affun- 
to, e alcune noi quì pure ne riferiremo .. 


SPERIMENTO I 


Srileman femind 100 campi a pini felvatici, mettendo 
2 principio soco pini per ogni campo, e riducendoli poi 
a 2000 col diradarli. Le 3000 piante levate compenfa— 
rongli parte della fpefa. Dopo 14 anni ogni albero ta- 
gliato valea 18 foldi (penny) (4), e perciò 2000 piante 
valeano 150 lire fterline (5) per ogni campo; onde 100 
campi dopo 14 anni renderono lire @terline 15,000. Con- 
frontiam” ora l’ entrata colla fpefa. 

100. Campi importano per la fpefa annuale calco- 
lando ro fellini , offia mezza lira fterlina, per campo lire 
ferie Mi Roe Ae o 

Spefe fatte nel piantare , e coltivare il bofco . 300.1 


(4) Il penny è circa una parpajola, o poca più d'un bajocco e 
mezzo. 


(6) La lira fterlina vale circa paoli 420 
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Impofizioni e gabelle . . 


Somma delle fpefe . . - + . 1100.— 
Rendita al ss 0, go TOO 
Rendita netta ». - - + Gato ‘+ 13900,— 
Rendita annua di tutti i Io campi 0. 99 

Rendita annua d’ogni campo . . . quafi . . ioc= 


SPERIMENTO IL 


Milford ha de’ bofchi di varia età: fra quefti ha un 
campo piantato 30 anni -fa, in cui fono 1210 pini, che 
vagliono s fcellini (c) ciafcuno. Dunque la rendita è di 
iedenine a. + Sk a i ad ico 

La fpefa è di +. è 0.00. e 1% 

Piehdilk netta xs «45 © rin 10 290 sesto 


okliclania SL le 0 i 


SPERIMENTO IIL 


Lo fteffo in un bofco di 48 anni ha 435 pini, che 
Vagliono + «1 a e e ek sti « 826. —. 2 

Le fpefe fono. è + + ee 33. i 6 

Rendita netta cs. + = * e «e (© 07925077 16 

Pendita Cafnua. ce cs le, e st LO lo 

Appare da ciò , conchiude Young, non darfi alcun genere 
di coltivazicne , che renda altrettanto , quanto un bofco - 
Che fe fovente reridono i bofchi aflai meno che gli ac- 
cennati ad efempio, egli è perchè fono mal piantati o 
in luoghi troppo aridi, o troppo umidi. Ma ove un gior 
vane faccia un bofco in luogo acconcio e a. dovere, 
certo di ricavarne un grandiffimo prodotto in vecchiezza « 

Arthur Youngs Gkonomifche Reife , IMI. S. 177» und 282 
Item IV. S. 114. und folge 


(e) Lo feelline vale poco più di due paoli? 
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ANNOTAZIONI 
relative all Agricoltura milanefe x 


Lis. V. Cap. I. 


&. corxuxt OQuras modo fiane crefciuro il prezzo de 
Il lamento del legname incarito fi è refo anche fra noi 
famigliare sì per efferii diminuita quefta merce colla fe- 
guita diminuzione de’ bofchi, sì per efferne aumentata la 
relativa confumazione, e in ordine ai bifogni domeftici, 
e in ordine a quelli del luffo. Le recenti Sovrane Pro- 
videnze ci fano però veder vicino il riforgimento della 
richezza antica de’ bofchi nazionali , attefa la condizione 
prefcritta nella vendita delle brughiere comunitative , di 
metterle cioè o a coltivo , o a bofco, ed attefa altronde 
la maggiore facilità di educarle a bofco. 

Ivi not. 1. Dedicati a varj Numi cc. Ciò che affai 
monta di offervare nel gentilefco coltume di dedicare i 
bofchi, fi è l'alto grado di pregio, in cui erano quefti 
preflo gli antichi , giacchè ai generi, ed alle cofe della 
più alta importanza facevano efli prefedere un nume, a 
cui dedicavano ; quindi è, che le quercie da cui rico- 
nofcevano un capo di prima neceffità, come il primitivo 
cibo delle ghiande, erano facre al fommo de’ numi; 
quindi è che dopo l’invenzione de’ grani penfarono i 
Gentili ad implorare ai medefimi: fl favore d’una nuovz 
Divinità, che Cerere  nominavano: e per tacere molt 
altri efempj non lafciarono fenza nume l'elemento di 
tutti i comodi della vita, che è la moneta, e quella de- 
dicavano ad una Dova dell ftello nome. Tanto fapeva* 
no effi intereMfare , e legare l’ utilità colla religione. Con 
idee più perfette , ma non fenza uguali vifte sollecò la, 


di 
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poftra Chiela Ambrofiana nel fuo Rituale le opportune 
preci da recitarfi non meno per l’ edificazione delle cafe, 
che per la formazione de’ bofchi. 

S.CCLXXXII. n.1. Groffe fomme,che dalla legna ricovano es. 
Il dannofo prurito di trar guadagno della legna da fuoco 
induce i contadini meno difcofti dalle Ciuà a pregiudi- 
care notabilmente i hofchi, non accontentandofi efli di 
togliere la fola legna a tal ufo deftinata, ma ftendendo 
il ferro eziandio alle piante da cima deftinate a legna 
d'opera. Non badano effi che il levar loro la piuma, 
cioè sbroccarne i rami, è lo ftefflo che renderle grop- 
polo fe non folamente al difuori, e verfo l’alburno, ma 
anche molto più addeniro , il che le rende inette o al- 
men malagevoli al lavoro: Un. altro pregiudizio recano 
efli alle piante, tagliandoli in ftagione, 0 in età meno 
opportuna. Ma qual fia il tempo al rifpettivamente di- 
verfo taglio delle piante in ordine a promoverne la con- 
fervazione ed il ricavo maggiore lo dirò nel decorfo , 
dove l’ Autore mi porge più acconcio invito » i 

Ivi. Not. s. Di fiffatti incendj non folo naturalmente; 
ma altresì per incuria de’ fabbricatori del carbone, av- 
vengone bene fpeflo fui menti del noftro Lario, dove 
1° appartenervi le piante a tutti ed a niuno rende talora 
tardo ed inutile il riparo, che colì fi apprefta col ver- 
far terra fui luoghi incendiati . 


$ 


Ivi. Not. 7. Renda altrettanto quanto un bofco ec. Se 
il bofco è formato a legna dura e da opera, come di 
pini, o di roverì, fenza importare il molto difpendio di” 
giornalieri e d’ ingrafi richiefto dagli altri fondi , tuo 
montare fino all’ annua rendita di lire nove alla pertica » 
e più ancora qualora il bofco foffe a ceppaja di cafta- 
gno , attefo il molto e frequente ufo che fi fa di tal le- 
gno , e fottratte ancora Y annuali fpefe importate dal ca- 
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ftagno educato in tal guifa nel ripulire i fuoi polloni 
come fi fa invernalmente ad oggetto di ottenerli dirittà 
e lunghi. 


Caro IL 
Delle fpecie degli alberi. 
S. CCLXXXIII 
La natura ha prodotti i bofchi principalmente 


per ricavarne la legna, la quale a mille ufî 
nella vita ci ferve, non folo per accrefcerne 
i piaceri, e comodi, ma eziandio per le ne- 
ceflità. Cogli alberi tragittiamo fiumi, e avvi 
ciniamo in certo modo paefi lontaniffimi 3 con 
effi fabbrichiamo le cafe, ci difendiamo dal 
freddo, e da noi lo fcacciamo, facciamo cuo- 
cere gli alimenti, rendendoli un cibo atto o 
almen migliore, e gli adoperiamo in mille 
utenfili e ornati, cercando i comodi , 0 fervendo 
al luo. Divideremo gli alberi tutti da bofco 
in due fpecie: altri che hanno foglie lunghe e 
larghe, altri che le hanno lunghe ma {trettif- 
fime, e acute in cima. Annovereremo d’ amen- 
due le fpecie gli alberi principali, cominciando 
dalla prima . 
S. CCLXXXIV. 


Gli alberi a foglie larghe hanno general. 
mente le feguenti proprietà. I. Sul finir dell’ au- 
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tunno - perdono le foglie , fuorchè. I° elce acqui 
folio (ilex aguifolium), e lellera ( Aedera 
helix). Parliamo però delle piante noftrane , 
poichè ne’ paefi caldi rimanendo fempre negli 
alberi certa forza, e, direm così, tendenza a 
riprodurfi , mentre depongono le vecchie foglie 
ne fpiegano tofto delle nuove. II Seminanfi 
non folo co” femi, o frutti; ma, eziandio co’ 
polloni, e co’ getti. III. Effendo tagliate riger- 
mogliano dalla radice, e fi rinnovano. IV. AL 
cune poffono eziandio effere impunemente {cal 
vate, vale a dire, che fe lor fi tagliano tutti 
i rami lafciando il folo fufto, tornano in breve 
a riveftirii di rami, e di frondi . 


1. Nella deferizione degli alberi parlerò anche di quelli, 
che febben originar) d’ altro paefe, pur reggono al noftra 


terreno , e al noftro clima; e ci apportano vantaggio . 
S. CCLXXXV. 


Gli aceri ( acera ) vengono in terreno ben 
efpofto , {ciolto, e mezzanamente umido; fenza 
però lafciar di ben vegetare anche in terreno 
afciutto. Propaganfi, per femi all’ aprir della 
ftagione , poichè feminandoli in autunno , pal- 
cono ful finir dell’ inverno , ‘e ’1 freddo not- 
turno gli abbrucia. Sono piante da pregiarfi , 


perchè prefto crefcono , danno UN legno da 
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lavoro fitto e bianco nel fulto, ed clegante- 
mente macchiato nelle radici . 


1. I generi dell’ acero indigeno fono: 

I, L’acero pfeudoplatano (acer pfeudo-platanus Linn.) 
Ha il legno bianco, non foggetto a tignuole, e duro; 
onde fi lavora bene al torno, anche per farne ftromenti 
muficali. La radice fua effendo elegantemente ondeggiata 
ferve per impellicciare altri lavori di legno. 

II L’acero platanoide (acer plaranoides Linn.) , il le- 
gno n' è men buono dell’ antecedente; ha però più bella 
fronda, onde orna meglio i giardini. 

III. L’ acero campeftre ( acer campeffre Linn. ) per lo 
più albero baffo , per la durezza e bontà del legno , non 
inferiore al pfeudoplatano. Segato in fottilifime tavole 
ferve pur effo ad impellicciare. 

2. Fra gli aceri americani il principale è lo zuccarifero 
( acer zaccharinum Linn.) , così chiamato, poichè {e di 
primavera gli fi facciano delle incifioni , ne {tilla un 
umore , che cotto fi cangia in zucchero. Stilla un umore 
pur dagli aceri noftrahi, ma mon è d’ alcun ufo. 

Duhamel Trarsaro degli alberi , e arbufti I. 

Gleditfch fyffematifche Einleinung in die neuere Forft= 


wiffenfchafr. I. S. 288. 
Kalm nordamerikanifche Reife. IL S. 218. 309. 565: 


6 CCLXXXVI. 
Il caftagno d’ India (/Efezlus hippe-caffanum) 


albero portatoci dall’ India, viene più prefto 
d’ogn’ altro, e ferve meglio per ornare giar- 
dini che pe’ bofchi. Di poco pregio n'è 1 le- 
gno. Il frutto n'è amariflimo; ma fi può rad- 

dolcire 
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doltire con un lifcio di cenere mifto a calcina, 
e allora ferve a nutrire il beftiame e ’1 pol- 
lame, i quali in cafo di bifogno non lafciano 
altresì ,di mangiarlo anche fenza quelta prepa- 
razione: fen fa pure dell’amido, e del fapone. 


Hausvater. V. S. 99. 

Haller hifforia ffirp. helvet. pag. 442. 

Duhamel Trascaro degli alberi, e degli arbufti. I 
Dictionnaire de Commerce. M. Marroa d’Inle. 
Hannòverifches Magazin. 1766. 79ffes Stik. 
Opufcoli Scelti ec. Milano. Tom.I. pag. 424» 


Ge ‘COLIN 


Abbiamo due fpecie di betula (Betula) di- 
verfifime fra di loro sì per la figura, e pel 
legno , che pel luogo ove nafcono + i 


1. La betula bianca (Berul2 alb2 Linn. s Lomb. Beolz) 
regge a’ gran freddi, e ferve agli Islandefi, e Groenlan: 
defi, preffo i quali però è un frutice, anzichè un albero. 
Aftai però s'inalza in un clima più mite; vien bene in 
fuolo pingue , e regge eziandio în luogo fecco ; fui monti, 
e fra gli fcogli ove niun’altro albero alligna. Bianchif= 
fimo n'è il legno e di fottilifime fibre, onde piegafi ad 
ogni ufo, e principalmente pe’ caneftri: è ugualmente 
fitto, onde una volta adoperavali a fare fcudi , poichè 
ricevendo un colpo tofto fen chiude il buco. N'è ot- 
timo il carbone per ufo de’ Chimici , e, tranne il faggio 
e’l carpano, è anche il miglior legno da fuoca . La cor 
teccia efteriore ferbata intera, e appianata ferve a' Nor- 
vegj per coprirne i tetti, agli Americani per farne delle 


Tom. II. L 
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barchette, ai Lapponi per varj utenfili; ove fi macerì 
nello fpirito di vino dà una refina poco diverfa all'odore 
e al guito dal balfimo del Copai. Della corteccia interna 
valgonfi i Rui, e i Norvegj in vece di quella di quercia 
per conciarne le pelli, Le fue foglie fono buan pafcolo 
alle pecare e alle capre; e facendole cuocere danno una 
tinta gialla. Dalle incifioni fattele in primavera ftilla un 
liquore di fapor piacevole; ma badi che le foverchie 
piaghe non le nuocciano. Si femina, e ove incontri un 
buon fondo dura lungamente. Molti annoverano nel me- 
defimo genere la betula a rami pendenti verfo terra a 
foggia di barba. . 

Allgemeines 6konomifches Forffmagazin. von I. F. Stahl. 
Frankfurt und Leipzig. 1. B, 181e Abh. 

2. Lontano (Berula alnus Linn. , Lomb. Onizza) ama 
i luoghi umidi , e ben alligna e crefce intorno alle paludi, 
e lungo i rivi. Seminato alle fponde de’ fiumi col crefcere 
ferve d’ argine, e di riparo a’ campi. I piantoni d’ orno 
conficcati in fondo paludofo e nell'acqua per foftenere 
edificj, s' indurano e quali 8° impietrifcono , reggendo a 
qualunque pefo ; fabbricati (ovr' effi fono i ponti ful Ta- 
migi a Londra, e di Rialto a Venezia. ll fuo legno 
accefo fa pochiffimo fumo, ond’ è comodo pe forni. La- 
vorato al torno o collo fcarpello prende ogni figura , 
nè mai fi fcaglia o fi torce. Si propaga col feme o co° 
polloni. Non nuoce ai prati, nè ai campi coll’ ombra 
fua. Crefce prettilfimo, e ove taglifi al piede forma 
folta ceppaja. Le fue foglie colte nella ftate, € feccate 
all'ombra fervon nell’ inverno di pafcolo ai majali . 
Bertrand. Abhandl, in den Bernerifchen Abhandl. 1762. 
S. 98. 

Gleditfch. Forffwiffenfchaft. I. S. 407. 

Hannòverifches Magazin. 1766, S. 1458. 
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S. CCLXXXVIII. 


Il Carpino ( Carpinus betulus ) propagai 
per feme, che dee gettarfi in terra nell’ au 
tunno , altrimenti fta due anni fenza germo- 
gliare. Se trovai in buon terreno, crefce 
preftamente, ma è raro che s° alzi a formar 
albero d’ alto fufto; quindi non è di molt’ ufo 
per legname da opera. Dopo il faggio è il più 
atto a far fuoco. Siccome il fuo legno è mol- 
le e arrendevole, perciò s° adopra a far mani- 
chi, baftoni ec. Ne’ giardini ferve a formare 
fiepi verdi, e tutti gli abbellimenti di cui par- 
lammo al capo VI. del libro III Lizzeo trovò 
ful carpino certa fpecie di cocciniglia, da cui 
forfe fapranno trarre qualche vantaggio i noftri 
fucceflori. 


Berner Gkonomifche Sammlungen, 1760. S, 682, 

Linne Reife durch Schonen. S. 73. 

Gleditfch Forffwiffenfchaft. I S, 456. 

1. Il carpino oftria ( Carpinus offrya Linn.) frequen- 
tilimo alla riva de’ fiumi in Carniolia è per la qualità 
del legno poco differente dal carpino comune. 

Scopoli Flora Carniolia, p. 414. 

2. Il carpino della Virginia ( Carpinus virginianas 
Miller. 14.) regge ai più freddi inverni, crefce più prelta 
e a maggior altezza d’ogni altro carpino. 

Du Roy Harbkefche Baymzucht . I. S. si: 

Ù È 1} 
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SECRET, 


Lo Spino (Crazegus) ne’ luoghi fterili ri 
man piccolo e nano; ma ove incontrifi in buon 
terreno crefce a convenevole altezza. Utile è 
per la legna che fen ricava, e il fuo frutto 


ferve talora di pafcolo a' poveri, e per le falle 
anche nelle cucine de’ grandi. 


1. Lo fpino ( Crategus oxyacantha Linn.) è ottimo 
per fare fiepi vive. Propagafi feminandone il frutto, 0 
piantandone de’ germogli. La durezza del fuo legno lo 
rende pregevole per farne raggi di ruote, o manici a 
{tromenti di ferro « 

2. Lo fpino monogino ( Crasegus monogyna ), molto 
Simile all’ antecedente, dal Jzcquin viene confiderato come 
una nuova fpecie. 

Jaquin Flore auffriace Vol. III. pag. so. tab. 292. 

3. Lo fpino torminale ( Craregus rorminalis) ama i 
luoghi opaci e alquanto umidi; e porta un frutto man- 
giabile quando fi lafci maturare fu la paglia. I rami 
teneri fervono per farne de’ zuffoli. Il legno n'è duro, 
mè mai fì torce, o fvergola, come dician” noi, onde è 
atto per mobili, ed eziandio per ifromenti geometrici - 

4. Lo fpino aria ( Craregus aria ) ama i luoghi mon- 
tuofi. Avendo un legno fodo e venato ferve a far mo- 
bili; il fuo frutta cotto dal gelo ferve di cibo nella 
Svezia, e nella Svizzera; e fatto fermentare , indi diftil- 


lato al fuoco , dà uno liquore eguale allo fpirito di 
vino » 


De Boscur. 


Gi COCXLG. 
Il faggio (Fagus filvatica, Lomb. Fo.) alligra 


bene in terreno leggiero e opaco, e ne’ colli 
a levante o a tramontana. Si propaga co’ fe 
mi, i quali devono feminarfi a primavera anzi- 
chè in autunno, poichè nell'inverno i topi li 
mangiano avanti che nafcano. Ne' primi anni 
crefce affai lentamente; quindi, quali fdegna- 
to del ritardo, s'alza con preftezza e vigore; 
a 120 anni comincia ad invecchiare. Ottimo 
è il faggio per legna da fuoco, e principal 
mente per farne carbone ad ufo delie fucine. 
Il legno di faggio, finchè è frefco, è fitto è 
ben fi lavora; ma quando è afciutto fi torce 
facilmente, e fi fvergola onde non è atto alle 
fabbriche. EfTfendo forte ferve pe’ raggi delle 
ruote e pe’ carri. Il feme di faggio, chiamato 
faggiuola, dato ai majali, li rende allegri e.in 
certo modo gli ubbriaca; ne rende la carne 
più leggiera e più facile a cuocerfî, ma il lardo 
ne relta men confiltente. Si fa colla faggiuola 
dell’ olio buono a molti ufi. Offervali che 
generalmente gli alberi non danno frutto ogni 
anno, ma alternativamente; e ciò fi vede prin- 
cipalmente nel faggio . In Iughilterra raccol- 
gonfi le foglie di faggio nell’ autunno per riem- 
pirne i pagliaricci, che riefcono foffici, e mora 


bidi. ST) 
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Chi diftingue il faggio in due fpecie cioè roffo e bianco 
non fece attenzione, che il colore del primo nafce dall’ 
effere in luogo di più libera ventilazione . 

Gleditfch Forffwifenfchaft. I. S. 463. 

Relazione di alcuni Viaggi ec. del D. Targioni Tozzet= 


ti. 
S. CCXCI 


Il caftagno ( Fagus caftanea) coltivavafi dai 
vecchi non folo pel frutto ma eziandio pel 
legno; e con ragione, poichè diffatti in Inghil- 
terra e in Francia v' ha de’ tetti, e delle fof- 
fitte d’ antichiffime chiefe formate di legno di 
caftagno , che tuttavia fuffiftono come fe foffero 
recenti. I frutti del caftagno toftati fono un 
cibo gradito; in Italia ne luoghi montuofi fi 
macinano , e fervono a’ poveri in certo modo 
di pane. I rami del caftagno fono ottimi e 
durevoli pali per le vigne; e le tavole fervono 
a fare le migliori botti. Quindi è ftrano che 
un albero sì utile a tanti titoli venga sì traf- 
curato. Alligna beniflimo in terreno magro , 
e fabbiofo ancorchè efpofto a fetrentrione. Se 
fi voglia trafpiavtare, difficilmente s° attacca 3 
quindi volendo formare un bofzo ceduo di tali 
alberi conviene piuttofto feminare delle caftae 
.gne; che piantar de’ polloni. 


Mémoires de l'Academie des feience de Paris. 1721. & 
1768. 
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Philofophical Tranfactions + Vol. 61. 
Viaggi del D. Targioni Tozzetti. I pag. 314. 
Miller's Gardeners Diffionary . W. Wood. 
Abhandlung von Anziehung , und Pflanzung der Caftaniene 
baume &c. Von Joh. Gotthold Pietfch. Halle. 1776 


$. CCXCIL 


Il fraffivo ( Fraxinus excelfior) vien alto ma 
retta fottile, e vuole un terreno pingue e fciolto | 
ove in capo a 30. o 40 anni è già maturo. 
Alligna bene in luoghi apetti, ma non lafcia 
di pur venire ne’ luoghi ombtofi . Stende molto 
lontano le radici, onde credeli dannofo alle 
campagne coltivate. Il legno di frafino è co- 
modo per ogni lavoro; pieghevole per ufo di 
carri, e carrozze; atto per la fua durezza 2 
far l’affe delle ruote, e tutto ciò che è fog- 
getto a logorarfi per la molta confricazione. 
Le fue foglie fervon di cibo al beltiame ru- 
minante; e fpremendole fen cava un fugo, che 
credefi un antidoto contro: le morficature de’ 
ferpenti, e balfamico per le ferite; la cortec- 
cia e’1 legno pofti in fuliove nell’ acqua la 
tingono d’azzurro, e la rendono medicinale al 
pollame. Quelta pianta è infeltata molto dagli 
infetti, e principalmente dalle cantaridi (Mz/0e 
vefficavorius) « Del refto tanto vale uu fraflino 
di 30, 0 40 anni quanto ‘una quercia di 79» 

y 
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Kriinitz 6konomifche Encyclopedie . XI. S. Ss 146 
kinne Recife durch Weffgorhland. S.79. 


S. CCXCIII. 


Il noce (Juglens regia) alligna ovunque, 
anche in un terreno fafofo. Il legho n° è fitto 
e forte, e perciò attiflimo a tutte le opere, 
e anche per eflere lavorato al torno. Colla 
fcorza delle noci fi tingono le lane, e fi ar- 
roffano i capegli. Battendo i cavalli con foglie 
di noce, o lavandoli con un decotto di effe 
non fono più tormentati dai tafani. Il noce, 
fe fi lafci crefcere a molta altezza ne’ campi, 
ifterilifce il terreno intorno a fe. 

Duhamel Loc. cis. 

Il noce nero (juglans nigra) indigeno dell’ America 
dà un legno che per la durezza, e pel nero ondato è 
ricercato per impellicciarne degli fcrigni, e altri mobili 
di valore, onde, giacchè regge anche al noftro. clima, 
dovrebbe quì propagarfi. Ottimo legno pur dà il noce 
bianco. 

Catesby che natural hiffory of Carolina. Tab. 67. 


S. CCXCIV. 
1 pioppi (Populus, Lomb. Pobbia) vengono 


ovunque, ma meglio che altrove allignano ne’ 
.sterreni umidi , ove prefto s'alzano a grand’altezza . 
Ùl legno del pioppo generalmente è poco pre- 
giato; ma per la preftezza con cui crefce 
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merita d’ effere coltivato per ricavarne legna 
da fuoco . 


1. I generi del pioppo fono : 

T. Il pioppo nero ( Populus nigra) che ama d' effere 
propagginato per moltiplicarlo . Dalle fue gemme ricavafi 
una fpecie d’ unguento , € s'è pur tentato di trarne della 
cera. Le tenere fue frondi , e le foglie alimentano nell’ in- 
verno le pecore. Il pioppo italiano è fol diverfo dal nero 
comune per avere i ramì denfamente avvicinati al tronco 
maeftro, e tendenti in alto, onde ha la figura d’un ci- 
preflo . 

II. L’albera, o pioppo bianco ( populus alba) ha le. 
foglie al di fotto veftite d’ una bianca lanugine + 

III. Il pioppo tremulo ( Populus tremula ) così detto 
dalle foglie che fempre tremano, e menano un continuo 
fuffurrio. Effendo tagliato a ceppaja» prefto forma una 
bofcaglia onde nuoce alla piantagione d’ altri alberi. Il 
{uo frutto fatto a grappolo produce un abbondante cot- 
tone, da cui potrebbefi trarre buon profitto + 

Scelta d' Opufcoli ec. Tom. III. 

IV. Pioppo balfamifero ( Tacamalaca , Miller) ha un 
legno più fitto del noftra, e perciò è più lento nel cre- 
fcere. Stilla una refina che 9° adopera pe’ cerotti. E° in 
digeno della Siberia, e dell’ America fettentrionale , € 
meriterebbe effere coltivato anche fra noi . i 


S. CCXCYV. 


Il ciriegio ( Prunus avium) nafce fpontanea 
mente ne’ bofchi, e quando è giovane ancora 
è ottimo per farne cerchi di batta legno 
di ciriegio è atto al torno, ma non. val nulla 
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per bruciare o per farne carbone, poichè fu» 
bito fi fpegne + Dal fuo frutto, facendolo fer- 
mentare, fe ne cava una fpecie di vino buono 
e generofo . 


S. CCXCVI 


Il pero (Pyrus communis) el melo (Malus) 
devono ftare ful bordo de’ bofchi, ove cogli 
abbondanti frutti fervon di pafcolo ai majali. 
Dopo il buffo e "1 cornaro, quefti due alberi 
danno il miglior legno pel torno. 


S. CCXCVIL 


La quercia (qguercus) meritar può il primo 
luogo tra gli alberi di bofco, per la grollezza 
del fuo tronco, per la qualità del legno ot- 
timo a qualunque ufo, fe non che arde poco 
bene, per la moltiplicità de’ frutti, e per le 
fue galle. La ghianda è un cibo di cui fon 
ghiotti i majali, e che più-grafli li rende e di 
miglior fapore. Narra Plizio che in Ifpagna le 
ghiande metteanfi fulle menfe come le altre frutta. 
Inoltre appiè delle querce vengono i boleti, 
e altri ottimi funghi, di gufto fquifiwo. Su elle 
pur nafce il vifchio. 

1. Îl rovere (guercus robur Linn.). Il legno n°è du- 


tevole anche fott' acqua. Le fue galle precipitano dall’ 
acido di vitriolo una terra marziale, e in parte la tidue 
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cono. Conferva le fue foglie fecche fino a che fpuntino 
i muovi getti . . + Ama un terreno argillofo; e le minie- 
re di ferro. Le foglie di rovere cagionano a’ bovi l’ orina 
fanguigna ; dal che guarifconfi coll’ erba detta Chelidonio 
mila alla graffa. 

Joan. Ant. Scopoli Flora Carniolica II. p. 241. 

2. La quercia femmina (quercus femina Miller) da Lin- 
neo confufa coll’ antecedente , da altri ne vien diftinta a 
ragione , perchè rinverdifce più prefto, ha le foglie più 
lunghe , i frutti quafi folitarj, e lunghi picciuoli ;  lad- 
dove il rovere porta le ghiande a mazzetti con picciuoli 
corti. Quefto ha un legno rofficcio, e fallace; laddove 
la quercia ha un legno fodo e fitto, fervibile ad ogni 
edifizio e lavoro; in cui richiedafi folidità . 

3. Il cerro ( quercus cerris ) è indigeno della Carnio= 
lia, e dell’ Italia. 

4. Fra le quercie americane meritano d’ effere colti- 
vate: 1, La roffa ( quercus rubra) non pel legno, ma 
per l’ abbondanza del frutto , e perchè crefce preftifimo ; 
2. la quercia prino ( quercus prinus ) che fa groffiffime 
ghiande; 3. La quercia Lucombe che preftiffimo crefce 
ed è fempre verde. 

Scelta d' Opufcoli. Milano Tom. 1. p. 137. 


S. CCXCVIII. 
La robinia ( Robizia pfeudo-Acacia ) vien 


celebrata per la preftezza con cui crefce , per 
la denfità del fuo legno, che fa altresi bella 
fiamma, e molto rifcalda, pel cibo che fom- 
miniftra al betiame colle fue foglie, e perchè 
regge ad ogni intemperie dell’ aria e. della terra, 
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n x . Re 4; >’ . 
fuorchè ai venti. Propagali pe’ polloni che 


mette dul piede (S. 263. 1.) 


Memoria full’ albero detto Julibriffin, Zerra nella Soc. de 
Gcorgof. dal sig. Dott. Ant. Durazzini . 

Nouvcau Traité fur larbre nommée Acacia. Bourdeaux 
1762. 

Dictionnaire de Commerce. M. Acacia. 

1. La Robinia Caragana ( Robinia Caragana), trovata 
finora nella fola Siberia , regge a qualunque freddo . 
Nutre colle foglie il beftiame , e col frutto gli uomini; 
ed è attilima a formar fiepi vive. 


$ CCXCIX, 


V° ha più fpecie di falce (Salix) ,, Alcuni 
3) fomminiltrano, alti pali alla vigna, altri dan- 
», no i vimini per legarla, o per telferne ca- 
», neftri, cefte, e altri villerecci utenfili, ora 
3) colla corteccia , ora fcortecciati e bianchi. 
3, Molto produce il falce fcalvandolo, e dà 
3; più da fottili rami, che da grofli; perciò 
e, dee curarli come vantaggiolo; tanto più che 
3» pochiffimo ne cofta la coltivazione, e non 
33 foggiace alle intemperie della ftagione. Caroze 
3» lo confidera in terzo luogo fra i prodotti 
s, nella ftima d’ un podere. Plizio lib. 16. 
c. 27. Alcuni falci vogliono un terreno afciut- 
to, ed altri lo vogliono umido. Si moltiplicano 
co' polloni, o col propagginarli. Tagliandoli 
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dopo il terz’ anno s° obbligano a dilatari, onde 
poffano in apprelo fcalvarli più fovente. 


E’ vano il quì annoverare tutte le varie fpecie di falci. 


11 falce babilonefe (falix babylonica ) da noi impropia- 
mente chiamato della Cina, è preferibile agli altri, per 


chè fa i rami fottili, e lunghifimi, e perciò atti a far 
caneftri, legare ec. A 


(AMD oco;es 


H forbo (Sorbus) alligna ovunque, fuorchè 
in terreno umido. Il fuo legno denfo e forte 
ferve per le viti de’ torchi, e per altre opere. 


1. Il forbo domeftico (forbus domeffica ) è urile ezian= 
dio pel frutta. 


2. Il forbo da uccelli (forbus aucuparia) così detto , 
perchè il fuo frutto invita gli uccelli. Il legno n'è mer 
buono dell’antecedente. 


 “CCCI 
Il tiglio (Tilia Ezropea) e coll ombra, e 


colle radici che ampiamente ftendonfi all’ intor- 
no, nuoce a tutte le piante vicine, onde non 
fuole lafciarfi che fulle rive de’ campi ‘o preflo 
alle capanne, per ombreggiarle . Il legno n° è 
tenero e bianco e difficilmente fendefi, ond’ è 
comodo’ alla {cultura . Della corteccia fi fa molt' 
ufo nell’ economia campeftre, formandofi con 
ella ogni maniera di cefto, de’ tetti per le 
capanne e dei mantelli pei contadini. I fiori 
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del tiglio fervono di pafcolo alle api, e le 
foglie fue al beltiame. Linzeo però avverte 
non doverfì effe dare alle vacche, poichè al- 
terano il fapore e ’l colore del latte. 


Pallas Voyage en Ruffie. 

Linne Reife durch Schonen. S. 242. 

Scopoli diftingue due. generi di tiglio, chiamandone 
uno platifillo, o a foglie di platano, e l’ altro a foglie 
d’ olmo; efli fono fra loro molto diverfi ; poichè il primo 
fiorifce più prefto ; porta fempre foglie larghe , più mor- 
bide, e alquanto lanuginofe ; e ’1 fecondo ha il legno più 
duro e roflficcio, la corteccia più grofla e men fleMbile. 

Scopoli Flora Carniolica . I. p. 373. 


S. CCCII 


L’ olmo (U/mus campeftris) matura nel giugno 

i fuoi frutti, che poffono tofto feminarfi; e 
nel mefe d’ agofto veggonfi già (puntare le 
pianticelle, che dopo otto anni potranno traf- 
piantari. Il legno dell’ olmo è forte refiltente 
e non pieghevole, onde è acconcio per gli 
ftipiti, e pe’ ferramenti delle cafe. Serve allai 
bene per farne il cannone delle trombe da acqua. 

Miller difingue quattro fpecie d’ olmi, che Linneo come 
prende fotto la fpecie d’ olmo campeftre . 

Miller's Gardeners Dictionary . W. Ulmus 

Pallas Reife durch Rufzland. I. S. 16. 

Linne Reife durch Weftgothland . S. 79. 
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S "CGIL 


Parlerem” ora degli alberi che hanno le foglie 
fetolofe dure groffe, e 2a forma di lefina. 
Quetti, tranne il larice , fono fempre verdi: 
efendo tagliati non rigermogliano , quindi non 
moltiplicanli , che per feme , difficilmente traf. 
piantanfi , nè voglion’ effere potati . Hanno 
generalmente il fiore amentaceo, e ’l frutto è 
a fquame , fuorchè il tao, e "l ginepro che 
fanno delle bacche. Trafudano per lo più della 
refina, o almeno hanno un odor forte. Amano 
il clima freddo, e ’1 terreno pur freddo , e 
arenofo de’ monti. V'ha tre generi di quelti 
alberi, cioè il pino , il tallo, e’l ginepro. 


6. CCCIV. 


,3 Non v° è pianta migliore del pino. La 
,, radice lega e foftenta la terra: il legno fom- 
,3 miniftra travi, acquedotti, tavole, e ferve 
,,a molti altri uli: i rami danno materia pel 
3» fuoco, e per le fispi, dopo aver fervito di 
3) albergo agli uccelli: la corteccia mette una 
,; relina o gomma balfamica : le frondi e le 
» foglie fervono di {trame alle beftie; e a 
33 purgar l’ acqua quando frappongaofi all’ imboc- 
» catura degli ftagoi: coi folti rami difendono 


»o le foggette piante dai raggi del fole e dalla 
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»» pioggia dirotta, e ritenendo l’acqua impe- 
33 difcono de’ rigurgiti ne’ torrenti e delle inon- 
3 dazioni. Quindi la coltura, e la confervazione 
, de pini deve del pari intereflare il principe 
CARI cittadini ‘( Scopoli Flor. Carniol. II 
p. 246). I pini tutti, eccetto il larice, pofti 
in un gran fuoco hanno la proprietà di fcop- 
piare con molta forza; ma ciò non oftante 
fervono e al fuoco, e a far carbone; più util- 
mente però s’ adoperano negli edifizj. Ne in- 
dicheremo quì fotto le varie fpecie . 


1. A foglie folitarie. 

La peccia (pinus picea) ama i monti, e i luoghi 
freddi. Il fuo legno è attiffimo per effere lavorato al 
torno , e per gli utenfilj domeftici ; produce eziandio una 
refina chiamata trementina di Strasburgo .. L' alburno di 
quefta pianta in Ifvezia ferve anche di cibo. 

L’abete ( pinus abies ) ferve per farne travi e per 
molti altri ufi. Pretendefi che quelta pianta , come Val- 
loro, fia di raro fulminata , il che pure offervò Beckmann 
del faggio. 

Beckmann piyfs skonomifche Biblioth. V. S. 2.97. 

Fra i pini americani meritano d'effere coltivati il cana= 
denfe, e’1 mariano. 

2. A foglie geminate. 

Il pino felvatico ( pinus SyIvefris) ramofo in cima e 
altifimo , ferve a far alberi da nave; per la durezza € 
fodezza del legno non la cede, che al larice + 

II pino montano ( pinus montana, Linn. , pinus mugho 


Bauh., & Matthiol. ) ; frutice molto efaltato per la fua 
refina 


ala 
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refina , di cui però la maggior parte de? Medici condanna 


ufo fuori che ne’ mali efterni. Probabilmente quefto 


5 ci ca x 

pino altro non è che il pino felvatico oppreflo dalle 
nevi, e coftretto a reftar baflo. I fuoi rami s° adoprano 
a far legami e vimini. 


Ephemerides nature Curiof. Cent. 7. Obf. n. Item Dec. 6. 
Tom. 3. ° 

Il pino roffo (Pinus rubra) differifce dal felvatico per 
avere roffe le foglie, c per crefcere più preftamente. 

3. A foglie a cinque a cinque. 

Il cembto ( Pinus cembra) alligna ne’ più alti monti 
della Svizzera, del Tirolo; della Stiria, e dell’ Ungaria, 
utile non meno pel frutto, che pel legno non foggetto a 
tignuole. Il Cedro di Siberia non è diverfo da quefto fe 
non perchè è più lento a crefcere, e alligna ne’ terrenè 
uliginofi . ‘ 

Lo slanez della Siberia, e del Kamfchatka non è diffe- 
rente dal pino cembra, fe non perchè fol crefce all’ altezza 
d’ un frutice. Gli abitatori ne confervano i frutti per pro= 
vifione jemale. ? 

4. A foglie a fafcetti, 

Il larice ( pinus larix) dà il miglior legno fra tutte 
le altre fpecie di pini, fortilimo, di lunga durata, roflic= 
cio, e d’odor acre. Regge beniffimo per palificazione in 
luoghi umidi e fotterra. Sul larice fono le pitture immor-. 
tali di Raffaello, poichè tali tavole nè pieganfi, nè fen- 
donfi. Produce una fpecie di trementina, e della gomma. 

Il cedro del Libano ( Pinus cedrus) così detto perchè, 
per quanto fappiamo , non alligna che fu quel monte. 
Trovafi però in molti ‘orti botanici, e fra gli altri in 
quello di Chelfee fin dal 1663, daddove è ftato altrove 
mandato . 


Tom. ZL. Mm 
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LUGO. 


s) Somiglia al pino il taffo (*) (Taxus); 
ss fe non che è men verde, e più gracile; ha 
ss un’ aria terra, non dà refina, e produce hac- 
» che. Quefte, principalmente in Ipigna, 
sy tengonfi per velenofe . . . e ferive  Se/fio 
»; ellerne in Arcadia sì poffente il veleno, che 
> ne muojono coloro che fotto il taffo s° ada. 
33 giano a prender cibo o fonno “ (Plizio Lib. 
VI. c. 10). Il noftro taffo però non tienfi 
per velenofo , principalmente ne paefi freddi : 
nella Gorlandia i contadini ne riveftono le cafe 
fenza rifentirne alcun danno. Il fuo legno è 

& 
duro quanto l’ebano, e ne prende il nero. 
») 


Linné Reife durch Oeland und Go:rhland. S.240. 
S. CCCVI. 


Il ginepro ( Juriperus communis) vien anno- 
verato da Linneo fra gli alberi della Svezia . 
Preffo di noi generalmente non è che un fru- 

‘ rice, febbene vedanfi talora de’ ginepri di 40 
piedi. Col fuo legno e per la durezza, e per 
l'odore che ha, formanfi de’ manichi di col 
tello, degli (uzzica-denti, e altri piccoli la- 
vori. Le fue bacche fon ottime pe’ luffumigj; 
e fe ne fpreme eziandio un licore non ingrato» 


(*) Lomb. e Fiano. If. 
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Tra la corteccia e’l legno vi fi forma certa 


foftanza refinofa , detta fandarach . 


La Sabina (Juniperus Sabina ) crefce ne’ più alti monti 
dell’Italia, e della Spagna; ed è pur frequente nella 
Siberia. Coltivafi anche ne’ giardini. 


S. CCCVII. 


La tuja ( TAuya occidentalis ) trafportataci 
dal Canadà alligna benifimo in Europa e forma 
una bella pianta. Credefi che il fuo legno non 
fia foggetto al tarlo; perciò in Armenia s' ado- 
pera a fare delle palizzate, degli fteccati, e 
generalmente ovunque abbifognano pali fotterra. 


S. CCCVIII. 


Fio quì ‘parlammo degli alberi, or parleremo 
de’ frutici, che pur fono d’ un moltiplice van- 
taggio. EM occupan bene le fronti de’ bofchi, 
e de’ campi, e convien feminarli ove il terreno 
non può coltivarfi nè a biada, nè a vigna, 
nè a bofco. Guardifi però dal lafciar allignare 
i frutici in mezzo agli alberi, ai quali furereb- 
bono il nutrimento migliore . 


1. A quali caratteri ditinguafi un albero da un arbufto ; 
o frutice , difficil cofa è il definirlo, poichè non è raro 
veder- de” frutici ben collocati e coltivati divenir piante 
d’ alto fufto, e viceverfa. Checehè fiane però riferirerao 
le fpecie de’ frutici più noti. 
M ij 
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I. Il Crefpino ( Berberis vulgaris) utile ai tintori pel 
legno e per la radice. Il frutto raddolcito collo zucchero 
ferve per fare delle falle, e a dar rifalto principalmente 
alla carne del cinghiale. 

NH. La colutea arborea ( Colurca arborefcens ) è di 
qualche ufo in medicina. 

HI. Il Cornaro mafchio , e la femmina, ofia la fangui- 
nella (corus mas; & fanguinea ) hanno un legno durif 
fimo. Da'loro frutti fi trae olio, 

IV. Il nocciuolo (corylus avellana ) regge a qualun- 
que ombra. I fuoi rami flellibili fon atti a far cerchj di 
botte ; ed i fuoi frutti fervon di cibo, e dann’ olio. 

V. Il Lamborno ( Cyzifus laburnum) effendo feminato 
fitto divien’ albero» Utiliffimo n'è il legno, ma il fufto 
di poco ingroffa. 

VI. L’eyonimo volgare ( Evonymus vulgaris ) ottimo 
2 far fufi: il fuo carbone ferve a’ pittori per difegnare . 
Le fpecie che Scopoli indica fotto nome di verrucofo ; e 
Latifolio, non hanno alenn pregio particolare. 

VIL Il ledo palure ( Ledum paluffre ) ferve a con- 
fittare le pelli. Con una decozione delle fue foglie fi 
fanno. perire gl’ infetti de’ buoi, e de’ porci: vuolfi che 
le cimici fuggano da’ fuoi rami, Le api ne vifitano volon- 
tieri il fiore. 

VII. Il ligutro volgare ( ligu/frum vulgare ) comodo 
per farne celte: effendo fitto tagliafi comodamente a 
fiepe. Il calzolajo fa del fuo legno gli ftecchi pe’ cal- 
cagoni. 

IX. La mirica della Carolina ( Myrica Carolinenfis) 
pianta efotica , ma che regge preffo di noi, e merita d’ effere 
coltivata , perchè dalle fue bacche s’ eftrae della cera. 

X, Il pruno falvatico ( Prunus Spinofa ) comodo pet 
le fiepi, che più in ufo erano altte volte che adello 
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XI. La cerafuola (Prunus padus) dà un legno atto 
al torno, quando è crefciuta abbaltanza. 

XI Lo Spincervino (Rtamnus Cacharticus ) colle fue 
bacche ferve alla medicina, e alla pittura, 

XIII. Il Ranno frangola (Riennusfrangula) dà unottimo 
carbone per la polvere da fchioppo. La corteccia tinge 
in giallo, e le bacche in verde. 

XIV. Il Sommacco ( RAus coriaria ) utililima a confit- 
rare le pelli. 

XV. Il Rubione ( Rhus corinus) ferve collegno, è 
colla corteccia a tingere le lane in giallo. Quefto frutice 
è indigeno dell’ Ungheria, onde mi fa maraviglia, che, 
al riferire di Duhamel, in Francia abbiano a coprirlo di 
paglia per confervarlo. Alligna pur bene in Lombardia . 

XVI. Il Ribes roffo ( Ribes rubrum ) proprio piutrotto 
degli orti, che de’ pometi, diletta fovente co’ fuoi frut- 
ci, che foglion abbondare, e che fpremuti danno un 
vino fimile a quello di Sciampagna. 

XVII. Il Ribes nero ( Ribes nigrum ) ridotto a.giuleppe 
giova al mal di gola. 

XVIII Le Rofe ( Rofe ) , di cui ve n’ ha molte fpecie, 
atte a far ficpi belle pe’ fiori, e fpinofe. 

XIX. 1 Roveti ( Rubi) niente meno utili delle rofe 
per le fiepi; e alcuni danno anche buon frutto. i 

XX. Il Sambuco ( Sambucus nigra ) crefce a fegno 
che talora fa perire le pianticelle vicine; ed è pur di 
qualche ufo sì col legno, che colle bacche » 

XXI, La Stafilea ( Sraphylea pinnara) porta de’ baccelli 
le cui grane fpremonfi e dann’ olio. 

XXIIL i Vaccinj (Vaccinia ) fervono di cibo e di 
tintura colle bacche. 

XXIII. Il Viburno ( Vibarnum Lantenz) mette frond ; 
lunghifime , e fottili che hanno internamente una midolla 


M ij 
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fungofa. Il legno n'è affai arrendevole, e attifimo a 
far canne da pippa. È 


XXIV. L’opalo ( Viburnui opalus ) dicafi lo fieflo. 
SCE feci fer rd ri e rn tr i rif er fron te Ya eri ei tl fn Lao 


ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe » 
Lis. F Cap, LE 


$.CCLXXXIV. Signo ec. Giova avvertire, ficco= 
me diverfa ftagione vuolfi attendere per porre i femi delle 
piante a norma della diverfa buccia de’ detti femi. Se 
fono di buccia dura dovraffi porre in autunno , al s. Mar- 
tino, affinchè mediante l'umidità del verno fl prepari 
la medefima a quel grado di mollezza, di cui il feme 
abbifogna in primavera per non trovar refiftenza al fuo 
fviluppo. Di tal fatta fono i noccioli del pefco, del 
mandorlo ; del noce ; della ghianda di rovere, del noc- 
ciuolo , caftagno ; faggio , giuggolo , lazzaruolo , pruno , 
e cornaro. 1 femi di buccia tenera, non militando per 
effi 1’ addotta ragione, fi pongono in primavera; € di 
tal fatta fono i femi del gelfo, dell’olmo, del carpano , 
del pioppo, e d’altrettali, la cui corteccia fi fa effer 
molle . 

Ivi. Tagliare rigermogliano ec. Deve ciò intenderi 
delle piante dolci, le quali tagliate rafente terra ricac- 
ciano nuovi, e vigorofi virgulti . Non così però addi- 
viene delle piante forti che avendo efili gemme non 
fanno che un’efile cacciata. 

Ivi. Impunemente fcalvate . In due maniere può effer- 
tuarfi quelto taglio, 0 a ceppaja , 0 come fra noi dicelt 
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‘a gabba. Ma ciò devefi efeguire per riguardo alle pian- 
te forti fra Detà di cinque in fette anni; e per riguardo 
alle dolci può differirfi fino oltre a tre lufiri per le ra- 
gioni , che accennerò altrove . Phi altezza del taglio di- 
retto a far ceppaje vuol eflere palmare, e l'altezza di- 
retta a far gabba vuol corrifpondere a quella d'un uomo: 
ad ambe quelte maniere di taglio fi ricorre per far legna 
da fuoco + Quando però vogliafi delle piante far ufo per 
legname d’ opera nom avranno luogo i tagli mentovati : 
non folo dovrà rifparmiari il tronco, ma altresì la 
brocca Mella ) e ciò per due fini , sì per agevolare l’ingrof- 
famento del tronco, come per impedire i diverfi fcabrofi 
nodi, che vi fi formerebbono mercì i tagli replicati, e 
che interromperebbono dannofamente l’ opportuna conti 
nuità degli frati legnofi. 

Ivi. Not. 1. Originarj d'altri paeft ec. La noftra agri- 
coltura abbaftanza vafla e dotata di afpetti diverfi, e di 
varie pofizioni tiefce più che non fembra {ulcettibile di 
più fpecie di piante efotiche ; fe non che è neceflfario al 
buon fuccelfo della. loro nuova introduzione nelle noftre 
terre il collocarle in fondi di afpetto e d’indole più 
omogenee a quella del loro clima nativo. Troppo inter= 
vallo di tempo è trafcorfo fra l’efiltenza degli introdut. 
sori benefici di foretiere piante nell’ Europa € nell’ Italia 
noftra. Un ampio vuoto ha feparati i Luculli dai Cro- 
ciati, che accrebbero con ftraniere piante la ricchezza 
del noftro fuolo . Sembra che a pafli uguali col crefcente 
ftudio della botanica dovrebbero a noi giungere molti 
di quegli alberi, che invidiamo a rentote contrade. Ma 
trionfando il traftullo fopra la utilità, l’erbucce e i fiori 
fopra i frutti, pofponiamo\tuttavia ad una chimera di va- 
miglia e di pepe il reale prodotto » che avremmo a fps* 
tare dall’ introluzione d’ gtrime piante va 
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S.CCLXXXYV. Gli aceri. Quefta’ fatta di piante che 
diftinguefi da due effetti diverfi che produce l'età nel 
loro legno, che riman bianchiccio finchè l’ albero 


è 
è 
giovane, e fl fa nero coll’ invecchiare 


Dì » farebbe Opportu- 
nifimo |’ introdurla nelle terre di palude, che hannofi ad 


afciugare , cflendo ambe quefte {pecie amanti d’ un fuolo 
umido e craflo; e fi potrebbero perciò richiamare dalle 
alpi tofcane, dove effe allignano. L’ acero, che abbia 
mo ne’ noftri paefi fui monti comafchi fi è Vl egiziano 
chiamato pfeudo-platano da Linneo, e da’ Francefi fal- 
fo-ficomoro. V° ha un’ altra forta d’ acero appellato can» 
pefîre preflo Linneo, Oppio preflo noi, ed Opalo preffo 
altri Italiani, e quefto ferve agli armajoli per formarne 
4'incaffatura delle armi, eftraendone dal legno il colore 
per mezzo dell’acqua forte, proprietà di cui è dotato 
anche il legno dell’ontano, fra noi detto onizza , le cui 
radici variegate fervono come quelle dell’acero ad ufo 
dl’ interfiature in luogo di ebano rofato. 

Not. 2. Accenna quì l'Autore un acero fruttifero nomato 
zuccherino dallo zucchero che efîo produce. Aggiungo , 
che lo fteffo effetto può ottenerii da un’altra {pecie di 
acero, cioè dal roffo chiamato da Linneo acer rubrum , 
e che quefti a pruova già fatta allignano bene amendue 
nel noftro clima , ficchè può fperarfi, che del loro dolce 
prodotto non fieno men liberali con noi) che cogli Ame= 
ricani. E° però d’avvertire che tale zucchero fi ottiene 
unicamente col fare fvaporare il liquor dolce che emana 
da quefta pianta canadenfe nell’inverno, mediante profonde 
incifioni che autunnalmente fi fanno nel fuo tronco. Lo 
zucchero che ne rifulta è a criftalli neri. Forfe non fi 
fono ancora fra di noi abbaftanza tentate le nazionali 
piante che di fiffatta produzione fono capaci. 

Ivi. Elegantemente macchiate nelle radici ce Di quella 
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prerogativa è dotato fra noi anche l’ oppio, che fom-, 
miniftra agli archibufieri un legno molto vago per le 
armi da fuoco : lo bagnano elfi con acqua forte , che lo 
riduce al color canino, pofcia l’ afpergono con limatura 
di ferro ftata anteriormente in fufione entro buon aceto, 
indi lo lifciano con cera e pomice, così che ne viene 
eftratto un vivo colore di tartaruga . 

6. CCLXXXVI. Alimenta il beftiame ce. Spogliata la ca- 
ftagna d’Tadia della fua amarezza colla lefiva di; calce, 
e cenere, dicefi, che data alle vacche per nutrimento, 
comunichi tuttavia al loro latte un fentore difguftofo , 
ond'è, che quanto alle vacche penerei a collaudare ques 
fto alimento. 

8. CCLXXXVII. Berula ec. Volgarmente quefta pianta 
viene detta Beola, ed i Botanici ne diftinguono due 
fpecie , luna che chiamano Berula alba, \ altra Beruls 
alnus, che equivale all’ ontano fra noi detta Onizza. La 
prima fpecie è di legno bianco e duro ; idoneo , ed ufa- 
10 a far ruote, cerchj di botti, e manubrj, e per la 
fua qualità di efler duro e leggiero opportuniflimo a for- 
mar vafellami di vino da trafporto , Il Pavefe ne fa com- 
mercio' per ufo de’ fuccennati vafellami . 

Ivi. Not. 1. Nota il n. A. che le foglie dell’ orno colte. 
in eftate, e feccate all'ombra fervono di pafcolo iberno 
ai majali. Ma quefti animali fono fra noi più fchifiltofi 
e fdegnano di porre il grugno in nifluna forte di foglia 
fecca. 

&. CCLXXXVIII. Carpino ec. Il fuo legno che è molto 
duro, per la qualità fua di gettar rami fin dal baffo 
del fuo tronco, e per la quantità delle fue foglie viene 
adoperato per coîtruire i ritiri ombrofi de giardini. De- 
vefi avvertire, che febbene nafca quella pianta anche 
per propaggine , gondimeno allevata da feme viene più 
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pronta e più bella. Alla prerogativa fua di far buon 

fuoco vuolfi aggiungere quelle di produrre ottimo carbo« 

ne. La fua corteccia tinge in giallo; e la confiftenza del 
fuo legno lo rende defiderabile per formare arnelì di 4. IU 
affritto, ficcome ruote, carrucole. Forfe la natura fi è 
fervita de'rami di quefta pianta per infegnarci l’inne- 

fto degli altri alberi; giacchè fi offerva che i rami di 

effa qualora l'un l'altro fi accoftano fanno prefa e fi in. 
corperano infieme. 

Qualunque poi fia il vantaggio, che fperar fi polla 
dalla coéciniglia. del Carpino , giova entrare nelle utili 
mire dell’ Autore, che intende quì infegnarci ad efplo- 
tare le occulte ricchezze, che ci rimangano a ricercare 
ne nazionali noftri prodotti. Anche | altea chiamata 
malvavifchio abbonda nei fuoi fiori di cocciniglia, e 
pure noi l’educhiamo foltanto per vifte medicinali , e 
trafcuriamo d’avvantaggiarne Varte tintoria 

8: CCLXXXIX. Lo Spino ec. La ragione per cui quefta 
pianta , che tra noi fa la comparfa di virgulto nelle ficpi, 
a cui viene deftinata ; rimane picciola, e nana, altta non 
è fe non fe il coltume fra noi invalfo di tagliarla  prelo 
che ogni triennio. Rifparmiandole tale {calvamento , get- 
terebbe maggiori radici, e porterebbe il fuo fulto al 
diametro di ben due once; in tal cafo fi abiliterebbe il 
fuo legno a fuffidio delle arti; laddove al prefente non 
ferve che a formare de’ nodorofi baftoncelli artificialmen- 
te colorati ad ulo de' negletti matuttini paffeggiatori . 

6. ccxc. Oztimo è il faggio ec. Il legno di quefta 
pianta, fra noi chiamato Fò, a diverhtà di molti altri, 
che ftagionando fi abilitano ad arder meglio 4 vuol eflere 
abbruciato nell’anno fteffo in cui fi taglia; e di ciò fa 
fede oltre l’efperienza anche il feguente nazionale pro- 
verbio: Legna di Fò pel fuoco il prim anno è oro, il 
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fecondo è argento , il terzo non val niente. QueRto legno, 
come quello de’ gelfi, è opportuno pei fornelli da fera, 
ficcome quelli, che amano anzi fiamma, che btagia, 
e legna poco ftagionate; giacchè la molta bragia ren- 
de il filo della feta difficile a diftaccarfi, e la feta Rella 
ruvida, e cruda. Opportuniffima è ancora per formarne il 
picciol carbone ad ufo de’ bracieri. In oltre effendo la 
{ua teffitura compofta di lamelle fleflili ferve per fodero 
di fpada , e per coperta di libri. Quanto accenna il N. A. 
de’ frutti del faggio deftinabili ad ufo d’olio gioverebbe 
affai più il praticarlo in ordine ai femi dell’ uva, tanto 
più che quefti gli abbiamo ogni anno a differenza della 
faggiuola del faggio, il cui ricolto fi ha un anno sì, e 
l'altro no; e tanto più che quefto ricolto è affai più 
fcarfo di quello, che io propongo. Aggiungafi che i 
frutti del faggio non rendono un olio così chiaro, come 
quello de’ femi d’ uva, nè così durevole impiegato ad 
ardere ; giacchè in chiarezza non cede a quello del napo 
felvatico purgato, e nella diuturnità dell’ ardere all’ olia 
d’ uliva . 

8. ccxCI. Non folo pel frutto , na eziandio pel legno ec. 
Sembrami opportuno di quì aggiungere alcuni fuggerimenti 
per rapporto all’ ubicazione, all’ afpetto , alla femi- 
nagione , ed al tempo della piantagione de’ caftagnìi , come 
pure al lor legno, e frutto. Per rapporto all’ ubicazione 
più che la terra fabbiofa amano la cretofa e forte; € 
qualora deftinati fieno unicamente a legname , indifferenti 
fono alla pianura e al colle; ma qualora educar fi vo= 
gliano a frutto fi pongono più profittevolmente alle falde 
de’ monti. Imperoechè foggiacciono a fallanza di frutto 
ogni qual volta nel mefe d’ agofto rimangono fenza piog- 
gia, ed altronde nell’ indicata fimiazione avvien bene 
fpeflo che i vapori dell’ atmosfera dando di cozzo nelle. 
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vicine montagne fi fciolgono in pioggia , onde più di leggier] 
vi trovano eilì l'inaffiamento opportuno. Per rapporto 
all’ afpetto , febbene i caftagni che fi educano ad ufo di 
legname non rifiutino il fettentrione ; quelli che voglianfi 
allevare a frutto richieggono un afpetto più mite. Per 
rapporto alla feminagione oltrechè è mefliero di (ciegliere 
i migliori e più maturi frutti, amano quefti d’effer polti 
in un vivajo feparato , e quivi collocati per due anni, e 
ben farchiati. Non niego però che non {i poffano femi- 
nare anche nel fito abile ; ma in tal cafo è neceffario 
di porli in luogo non adugiato da altre piante, e di far 
loro coltivandoli una fervità affai più grande. Quelli 
che dopo il biennio {i trapiantano dal vivajo nel bofco, 
vi fi devono collocare per nove anni fenza potazione al- 
cuna; qualor fieno di buona venuta, e tagliando loro il 
futo rafente terra qualora crefciute fieno tortuofe. Per 
rapporto ‘al tempo della piantagione , vuolfi prender 
norma dal luogo ad effa deftinato . Imperocchè ne’ luoghi 
baffi all’afpetto di levante o meriggio, e compofti di 
terra leggiera gioverà piantare dalla metà di novembre a 
quella di dicembre, e ne luoghi di terra forte all’ af- 
petto di tramontana , il tempo più opportuno è tutto il 
mefe di marzo, nelle alte colline poi foggette a molto 
rigor di fredlo fia meglio piantare dal principio fino a 
metà inoltrata d’aprile. Per rapporto al legno del ca- 
ftagno alle prerogative, che n’ addita il n. A. poche cofe 
mi rimangono ad aggiungere degne però di qualche con- 
templazione . Dirò folo , che quefto legno fortiflimo quan 
tunque fi recida in convenevole fiagione , foggiace al 
tarlo, ogni qualvolta fi ommetta di fcorzarlo nella prof 
fima immediata primavera. Dirò ancora, che le affe di 
quefto legno, le quali quanlo fono fane fra noi fi chia- 


mano di ftagno atrefa la lor confiltenza, e fervono ad 
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ufo di botti, fecchioni, ruote e ad altrettali ufi accen- 
pati dal N.A., quando interrotte fono da fenditure, nel 
qual cafo fra noi fi chiamono Affe di fferla , fervono tut- 
tavia a far foffitta di ftanze ruftiche, e de’ grondati di 
tetto per la difficoltà loro a marcire. La durezza di 
queto legno fi accrefce  notabilmente tenendolo infufo 
in un bagno urinofo per qualche tempo. La fua ra- 
{chiatura è buona per formare fecondo l’arte il color 
caltagno; e la fua fcorza diffeccara al fumo ferve pér 
tingere reti da uccelli, e pefci, la qual tintura le rende 
più durevoli. Sembrami quefto legno opportuniflimo a 
formarne carbone per ufo delle fucine,, attefa la prero- 
gativa fua di non ardere fe non fe continuamente {vegliato 
col foffio. Reftami di fare alcun cenno dell’ufo de' rami” 
di caftagno infervienti come il N. A. fuggeri(ce alla pa- 
latura delle viti. Vuolfi dunque ritenere , che i caftagnia 
le cui piante, anche ftravecchie, venendo recife al piede, 
hanno la prerogativa di fare vigorofe e belle ceppaje , 
qualor voglianii deftinare ad ufo di pali corti, detti vol- 
garmente maneccie , conviene , giulta la vernacola efpref= 
fione è gabbarli; e qualora fi difegni di trarne pali lun- 
ghi, convien tagliarli vicino a terra , cioè far ceppaja 
Si avverte però, che così le ceppaje » come le gabbe 
efigono la eura di troncar loro i rami fecchi ogni otto o 
dieci anni, la qual cura loro fingolarmente bifognevole 
gioverà altresì eftendere agli altri alberi. 

Per rapporto al frutto giova generalmente avvertire , 
che a renderlo più copiofo contribuifce 1’ inneftarlo nell’ 
St di quattro o fei anni, ed a renderlo più anticipato 
contribuifse il ben colturarlo in frefca età. Poco prodot- 
10 fi può fperare da tali piante, qualora in vicinanza 
alla maturità del loro frutto perdono le foglie; € quefto 
vuolfi avere per certo indizio del detrimento dell’ albero. 
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Si provede alla confervazione di quefti frutti dopo il loro 
ricolto privandoli il meglio , che far fi poffa, dal contatto 
dell’ aria, e collocandoli dopo averli bene appaffiti in- 
volti nelle lor foglie o dentro alcuna botte, o ramezza 
al miglio. i 

S. CCxCII. Soggetto a logorarfî ec. L’ ontuofità propria 
del legno di frallino gli conferifce 1’ accennata preroga» 
tiva di non logorarfi, anzi pure di non rifcaldarfi nelle 
opere d’ affritto, come di carri e ruote, aratri, ftanghe , 
ed altri fifatti arnefi. | 

Sc ne cava un fugo ec. Chiamafi quefto manna pur= 
gante, ma qualora fi volefle il fraffino educare col dife- 
gno di trarne la manna (che io però non credo fpe- 
rabile dal noftro clima men caldo ), poco conto potreb- 
be farfi per ufo di legname. Quefta pianta è infeftara 
dagli infetti, de’ quali chi amaffe di vederne una eftefa 
deferizione può trovarla preflo il Geofroy, che ue ha 
filato eziandio le fpecie diverfe, e tre fingolarmente ne 
nomina , lo pfillo ; il platicero, e l’afide del fraflino. Il 
foggiacere a fiffatti infetti, il diramare ecceflivamente le 
fue radici ha determinato a riferbare quefta piantagione 
ai noftri monti meno coltivati, fingolarmente che no 
monti fe ne ha un legno più duro. I leggiadri grappoli 
di fiori, che quetta pianta produce la rendono acconcia 
all’ ornato de’ giardini. Il fraffino, quanto tardo a metter 
le foglie altrettanto pronto a perderle, rende per i beftia- 
mi un pafcolo anticipato in confronto delle altre piante. 

Quanto più fi ritarda a tagliare il frafino fe ne ottiene 
miglior legname, attefo che gli fi concede tempo per 
tal ritardo a perdere la voluminofa midolla che in {€ 
contiene . 

$.CCXCII. In un terreno faffofo ec. Giova però fa- 
pere quai luoghi al noce più ficonfaccianos e quai meno, 
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Non parlerò delle terre a coltivo che elfo predilige, dove 
poffono bensì tollerarfi finchè vivano quette piante, ma 
non applaudirli , e dirò folo, che vengono effe più pro- 
{perofe nelle valli, che fui colli, > 

Per moltiplicare queft’' albero voglionii trafcegliere le 
noci più belle di fcorza bianchiccia e più facile a rom 
perfì » eche fiano ftare fepolte , anzi germogliate nell'arena 
fino al marzo. La potazione converrebbe loro ogni tre o 
quattro anni col troncare que’ rami, che vanno diffec- 
candofi, o che piegano verfo terra; ma offervo, che 
Vufo di batterle pel ricolto de’ frutti ogni anno pra- 
duce lo ftello effetto della potazione indicata, ed ognu- 
no può vedere che tanto più rielcono le noci frurtifere, 
quanto meglio furono precedentemente percoffe . Non 
veggo per qual cagione fi trafcuri fra noi il mezzo di 
procacciare fecondità al noce fterile; io oferei fuggerire 
il ‘rimedio dell’ innetto più animato dall’ autorità degli an» 
tichi che lo configliavano , € praticavano , che fgomen= 
tato dal mal fucceffo di alcuni moderni, che tentarono 
invano quetto rimedio, perchè forfe fatto con metodo 
meno opportuno ; e giungo 4 lufingarmi , che ficcome 
avvenne nel Delfinato, l’introduzione dell’ innefto de’ 
noci anche fra noi fia per dupplicare il ricolto de’ loro 
frutti. Si taglino i rami deftinati all’ incifione in prima- 
“vera , e nella nuova ftagione dell’ anno fuffeguente i getti 
che ne faranno fortiti s’ innieftino a sannello, che cava- 
to fiafi d'un ramo d’un anno, e ciò nel punto del mag- 
gior fucchio, avvertendo, che il cannello fia tolto da 
pianta feconda di buoni frutti. 

Qualor fi proponeffe a problema, fe fia per effere fpe- 
diente il far hofco di fole noci, attefo il frutto, che può 
rifultarne; o fe meno convenga, attela l'ampiezza del 
terreno è che apparentemente doverebbe -perderfi , ingli= 
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nerei alla prima parte, anzichè alla feconda. Oltre il 
ricavo del legname, e quello delle foglie , che fono op- 
portuniflime a formare ingraflo , è confiderabile il vantag- 
gio del frutto, che rende fette libbre d’olio ogni ts 
libbre del frutto flefo , fenza parlare del ricavo del 
panello , onde s' impinguano i buoi. 

Chi ama quefto frutto ad ufo di cibo non avrà difca- 
ro, che io gli accenni il modo di render candidi gli 
fpicchj della noce , il che fi ottiene con levarle tofto che 
è colta la prima corteccia verde , nominata frai Lombar= 
di derla, indi porlo a difleccare al fole per almeno otto 
giorni . 

Ivi. Not. 1. Il noce che più fi aflomiglj all’americano, 
perchè è nericcio ed ondato ; fi è quello che nafce fui 
noftri monti. n 

g.ecxciv. I pioppi cc. Le fpecie più comuni di que= 
ft: piante fono a noi famigliari , riconofciute fotto il no- 
me generico di Pobbia. Il bianco fi chiama Tavernella , 
nell Oltrepd Pavefe. Il Tremolo così detto per il tre- 
molio prodotto nelle triangolari fue foglie dalla lunghez- 
za del lor picciuolo chiamafi Albera, 0 Alberella. Il 
nero porta fra noi il folo nome generico . Una varietà 
del nero è il pioppo fra noi chiamato Pinera, e dai 
Francefi ed Inglefi Pioppo di Lombardia . Ama quefto le 
rive abbandonate da’ fiumi, come ne fanno fede le terre - 
giacenti lungo il Po, che ne abbondano. Il fuo legno è 
per la fua leggerezza opportuno a rinchiudere i vini da 
trafporto. Gli altri pioppi fervono e a tavolati per gli 
ordinarj ufi domeftici in fupplemento del Pino fra noi 
Pefcia , che è meno frequente ; ed ad ufo di groli iata- 
gli in fupplemento della Tiglia, che fra noi è più rara. 

Ivi. Not. 1. Le rencre frondi cc. Le foglie che fra noi 
{i preferifcono a cibo invernale delle pecore fono quelle 

d’ olmo ; 
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d'olmo, di faggio, di caltagno, e di gello; cui man 
giano di buon grado e verdi e feccha. 

S.ccxCcv. Vino buono e generofo ec. Non alle ciriegie 
propriamente tali, ma alle marafche, volgarmente dette 
marente , fiamo noi debitori d'un generofo licore che 
chiamafi marafchino; e quelto fi forma pigiando le ma- 
rafche a guifa di uve, e lafciandone fermentare il fugo 
efpreffo finchè fi chiarifca, poi dittillandolo, come fi 
fa dell’ acquavite. La ciliegia invece rende un licor blane 
do fra noi chiamato Rarzfi, che fi forma col {ugo 
della medefima, efpreffo e giulebbato collo zucchero, e 
mifto con fpirito di vino in dofe doppia del giulebbo , 
indi lafciato chiarire. 

S.ccxcvu. La quercia ec. Per averne legno più fta» 
bile giova piantarla in terre. forti. Poîta in terre fab- 
biofe ingroffa poco. Mal fi {gomentarebbe un poffelfore 
dal vederla a 30. anni crefciuta appena al diametro 
d’un piede, giacchè dopo quefta età crefce ella con 
tanto maggiore rapidità. Si verifica che il fuo legno ar- 
de poco, ficcome nota il noftro Autore ogni qualvolta 
nafca la quercia in terra umida; ma in quel cafo di- 
viene altrettanto più ubbidiente al lavoro. Per lo con- 
trario benchè nata in fuolo afciutto arda meglio, il fuo 
legno riefce tanto più inetto ai lavori. L'accennata utie 
lità delle fue ghiande deve occuparci dello ftudio di 
‘moltiplicarle ; al quale fcopo fi riefce non ifcalvando mai 
quefta pianta, ma adoperandole faltanto la potazione ; 
eoll’accorciarne i rami. Sarebbe un inganno il promet- 
terfi da una larga fruttificazione de’ querciuoli la vigo= 
rofa cacciata del loro legno, giacchè quelta è fempre da 
ragione inverfa di quella; coficchè la copia de’ frutti 
indica la debolezza degli alberi. 

Ivi. Not. 1. Durevole anche fore’ acqua ec. Al legno 
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della rovere di cui fi parla, afcrivefi ancora la prero= 
gativa di acerefcere notabilmente la fua durezza col ri- 
manere infufo per un anno in un bagno d’ urina raccolta 
cglalle falle, a motivo per avventura dell’ aggregazione 
de’ fali proprj di detto bagno , cd inoltre prende per tal 
modo, fe è nero di natura, una nerezza più protonda , 
s fe è bianchiccio inclina a rofleggiare . 

Not. 2. Anche la noftra agricoltura annovera tra le 
fue piante le quercie roffe multo pronte a crefcere , e 
molto tfruttifere ; ma vuolfi  offervare che piantate di 
ghianda tralignano facilmente . 

Ivi. Not. 3. Il cerro ec. Anche i monti del Verbano 
abbondano di cerri, che fono piante glandifere anch? 
ei, «d hanno la corteccia come l'edera. Si fa ufo 
della lero fcorza unitamente alla vallonia per confettare 
i cuoj, e dar loro elafticità , € confitlenza . 

_ & CCXCVIII. Dell’aria, e della terra ec. L’ indifferen- 
za della Robinia Pfeudo-acacia anche a’ terreni fabbiofi 
ed umidi mi fono io fteffo argomentato di fperimentare 
in un mio fondo dell’accennata qualità, e la buona ve- 
muta di queta pianta ha profperato in pochi anni il mio 
tentativo. Mi giova quì trasferire una notizia recataci 
Aalle addizioni del Gentiluomo coltivatore , VP efferfi cioè 
in Francia fatta la pruova di educare quefta pianta 2 
ceppaja come il Cafiagno , € l'efferne riufciti omtimi pali 
da vite colla prerogativa di marcire difficilmente » 
s.cexcix. Più fpecie di falci ec. La noftra agricoltura 
è fornita di numerofe fpecie di falci: io le verrò addi- 
rande fotto il nome loro vernacolo più noto fra i conta” 
dini col riferire di mano in mano le più otfervabili loro 
tendenze, e proprietà. Il falice gora ama le terre com” 
pofte di molta belletta fra noi chiamata Zrone, € de 
lieve dofe d'argilla, quali appunto feno le terre del Pò, 
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dove alligna in molta copia. Alla fua vegetazione tro- 
vafi confacente un’ umidità di fuolo alternativo, fico» 
me È quella, che ricevono i terreni vifitati dalle incon 
dazioni. Gli nuoce l’ acqua ftagnante producendogli una 
fpecie d’idrope; e perciò volendo piantarlo in luoghi 
fortumofi., convien dar moto alle acque coll’ ajuto di 
attraverfanti canali. Il modo di farlo bene allignare è 
l’educarlo a ceppaja . ; 

Il gorino, detto anche botrina, gode d' effer piantato 
lungo i rigagnoli de’ prati, e fi alleva anch’ello a cepe 
paja È 

Il falce .roffo ed il giallo, che amano la fituazione 
medefima del goriîno, vogliono effere allevati a pianta 
di due braccia d’ altezza, o come volgarmente dicefi a 
gabberto . 

Ivi. Not. 1. Il falce babilonico riconofciuto da noè 
fotto il nome di falee perdulo per la qualità de’ fuoî 
rami, che giù fi fpiegano penzoloni, vien commendato 
dal noftro Autore per la luoghezza , fottigliezza, e fl:fe 
fibilità mirabile delle fue verghe , e fra noi alligna feli- 
cemente, ficcome ho offervato io ftello nel mio giardi» 
no urbano. Sé non che nel noftro clima non fi trova 
ne’ fuoi rami quella infrangibile pieghevolezza ché ‘lo 
renderebbe  plaufibile ad ufo di ruftiche legature. Non 
penfo per tutto ciò doverfen trafcurare la piantagione; 
ma di correggere l’indicato difetto. per mezzo dell’ ine 
nefto ; fpecialmente offervandofi, che i noftri falci edu- 
cati a gabba ricevono l’innefto del babilonico a feudet- 
to fra corteccia, e legno. Per tal modo fi comunicher& 
a quefto falcio ftraniero la. pieghevolezza de’ noftrali; e 
ne potranno godere l’ utilità. anche i diftretti afciuttì 
dell’ alto milanefe, dove ho detto effere efeguibile 1’ in- 
troduzione : del falcio. roffo, ful quale in tali. diftretti 
potrà inneftarA il babilonico. N ij} 


196 DELLA COLTIVAZIONE 


$.CCc. Sorbo cc. Il domefico fi ravvifa all’appajatura 
e dentalatura delle foglie fembianti a quelle del fraffino. 
Ne’ monti di Brianza, oltre il nome di Tamariato, porta 
anche la denominazione di Pizzarello appunto per il 
merletto volgarmente pizzo, che ne attornia le frondi. 
Tuoi frutti vermigli chiamati Sorbe poffono averfì in 
conto di Nefpili eltivi, anche a motivo del’ compiere 
efîi pure la lor maturanza fulla paglia, nè folo fervir 
poffono a cibo, ma eziandio a bevanda. Il felvatico fi 
conofce alla vellofità, all’oval tigura delle fue foglie, 
€ a piccioli grani giallo-tofi, ed acidi, che fervendo 
ad ufo de’ cacciatori hanno meritato a quefta pianta il 
nome di aucuparia . 

S.ceci. Tiglia ec. Agli uf di quefta pianta accennati 
dal noftro Autore può aggiungerfi, che la fua corteccia 
ferve a tefferne corde, e la leggerezza del iuo legno lo 
rende idoneo a formare i taloni donnefchi, e la fua fl:f- 
fibilità la fece prefcrivere da Virgilio per ufo delle ricurve 
five degli aratri. Si afcrive altresì alla decozione de’ 
fuoi fiori un antidoto a que’ capo-giri, che provengono 
da fpeffezza di fangue. Giova avvertire, che quetta 
pianta prova meglio in terreni grafi ed alquanto umidi , 
e meglio educata da feme, che da piantone. 

$. ceci. Olmo ce. Profpera meglio ne’ terreni umo» 
sofi e riefce educato sì a pianta che a fiepe, e 2 gab- 
ba. La fua foglia è gradita e falubre alle beftie bovine, 
e ferve ottimamente a corroborarle fra i languori eftivi. 
Il fuo legno difficile a marcire fi rende idoneo fingolare 
miente ad ufo de’ mulini e di fiffatti lavori d’acqua. 

S.ccciv. Not. 1. La peccia ec. Di quefta pianta fra 
noi nomata Pefcia ve n’ha di forte diverfe fui monti di 
Brianza, e del Comafco, ma quelle di maggior mole e di 
miglior bontà ci derivano dal Lago Maggiore, ed i tronchi 
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di quelle fingolarmente., che fra noi fi chiamano Borre 
fornifcono ai noltri falegnami le tavole di peccie, di cui 
fanno grand’ ufo. E° notabile la facilità con cui fra noi & 
srafporta quefto capo di commercio. Troncati che fono fui 
nativi monti i detti alberi fi rotolano nelle foggette valli 
donde, col favore delle piene quivi trattenute per mezzo 
d’ artificiali chiufe , vengono follevate e mefle in corfo pec 
modo, che fecondando il pendio dell’acqua, ed urcan- 
do nelle chiufe fteffe fi fanno ftrada al fottopotto lago, 
dal quale infieme collegate paffuno a noi ful canale del 
noltro naviglio, imitando le zattere dei Romani: oltra 
quelle peccie che ci fornifcono il legno idoneo a fegarlî 
in tavole, v'è una peccia , che fra noi fi chiama Taione, 
e che viene impiegata da’ Secchionai ad ufo di brente, 
e d’ altri minori ricipienti. Havvene un’altra adoperata ad 
ufo di Polloni infervienti ai ponti delle fabbriche ; e dì 
queta (orta di peccia abbondano i bofchi d’ Uboldo, e 
Cantalò . 

ivi. Not. 4. Il cedro del Libanoec. Quelta pianta ap— 
partenente al gen:re de’ Pini, malgrado la notoria fux 
bontà, per cui con enfafi ebrea fu già chiamata Piana 
di Dio, non è ancora in Îtalia introdotta. La mole del 
fuo legno può argomentarfi. dal fapere; che fervì alla 
coftruzione de’ Templi di Salomone ;, e di Diana in 
Efefo. Ma il cedro più volte mentovato' nelle Scritture 
Sante è diverlo da’ noftri non folo nella mole, ma nelle fo- 
glie, che fono picciole, angufte, e pontute come quelle 
del ginepro , ed unite l’una con l’altra: nella figura , che 
è piramidale anzichè sferica: nel colore di legno, e di 
frutto, che fono rolfficci, e nella picciolezza de’ frutti 
{tefi. Il cel. Lawrence nel fuo Trattato fulla  coltivazio- 
ne degli alberi parlando di quelta forta di cedri accufa 
l’incuria europea nel negligere un leguo sì utile, ch’ 
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egli protefta facile a crefcere in tutti i continenti, e in 
tutte le fituazioni, come egli dice che può offervarfi nel 
muovo mondo. Si potrebbe opporre all’ introduzione di 
quefto genere di piante la perdita, che fi è fatta d’al- 
cune di effe nel magnifico giardino del sig. Marchefe 
Cufani in Defio ; accaggionandone il rigore micidiale 
delle nofire vernate. Ma chì fa che tal fatta d’al- 
beri profpera in Inghilterra, il cui clima è più rigi- 
do del noftro, incolperà della perdita mentovata tutt’ 
altra cagione. Si rifletta foltanto, che l’afpetto meri- 
dionale apparentemente congruo alla pofizione de’ cedri 
del Libano può nuocer loro a motivo, che quanto fotto 
tale afpetto godono di calore per alcune ore del giorno , 
tanto inoltre ne rifentono la mancanza. Riflettafi inol- 
tre a quanto diffi nel 8. 309. fulle cautele neceflarie 
per difender le piante dalle fatali imprellioni de’ freddi 
primaverali . 

Il genere de’ cedri , di cui fono difcefo a parlare m' in- 
vita a trattenermi alcun poco fugli agrumi del paefe no- 
ftro, che appartengono alla fleffa clafle , e che utili 
Yoro sì a frutto, che a legname. 

In generale ama l’ agrume il terriccio , € perciò la pia- 
aura è più idonea ad allevario, che il colle. L'arte 
però ha inventato un compofto di terra, che trovafi affai 
confacevole alla buona venuta degli agrumi, e fi forma 
con frantumi di legna , rafpi d’ uva, lupini, letame equi- 
no fermentati infieme per ben tre anni. L’agrume gode 
d’un innaffio impinguato con materia fecale umana, € 
tanto foffrono in eftate dal mancamento d’ innaffio , 
quanto in inverno dal difetto o di calor folare,- 0 di 
fuoco. Poffono gli agrumi educarii così in vafi, come 
in terra aperta, così a pallone, come a fpalliera. Quan» 
do gli allevano in vafi, i noftri giardinieri fanno loro 
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ua letto îre vice alto con rafchiatura di rovere mita a 
tritame di cuojo , e ad ogni triennio cambiano il vafo in 
proporzione della loro crefciuta ; e ne alleggerifcono; € 
tendono le radici; il clié fanno nel mefe di maggio è 
Piantandoli a terra aperta con folla alta tré braccia, € 
larga quattro, ed in diftanza di fei; o fette braccia da 
una pianticella all’ altra; vagliano efli cor minutetza la 
serra preparata nel modo fopradietto, e la lafciano afcius 
gare. Educandoli a fpalliera ufano la precuuzioni di 
allontanarli dalle pareti ‘almeno un palmo ; e di volgere 
ne l’afpetto al meriggio , effetido noto ; che più di 
quello del fuoco; richiedefi il fecondamento dell’aria 
e del fole a far sì che gli agrumi anticipirio 4 fpiegaré 
il lor flore, anticipazione necellaria affiachè. la elabora» 
zione del frutto abbia il periolo opportuno. Il relaj> 
delle {palliere vuol efferé di larice o di caftagno ; o di 
rovere legriami durevoli, . € telo all’altezza di cinque 
braccia, che è proporzionale al vigore di quefte piante 
nel noftro clima, ed i foftegni, perchè fiano conformi 
al pelo loro addoffato ; vogliono effere di ferro, 0 fallo. 
AI lungo della fpalliera ii diftanza d'un braccio devefi 
apporre dinanzi un canaletto di faffo per comodo d' innaf* 
fio, ed ir capo al picciol canale vuolii Aifare un reci- 
piente deftinato a fetbar l’acqua d' irrigazione , preparata 
nel modo fuddetto , affinchè perda effa col ripofo la na: 
tia crudezza. AI altezza di mezzo braccio, ed in di. 
flanza di tre e mezzo della fpalliera. può piantarì una 
{chiera di cedroni foli, o ih parte anche di cedrati di 
più fpecie, fra i quali quello di Firenze è da mi più 
applaudito; e così pure di bergamoti; € melerofe più 
amanti della terra aperta, che de’ valli Quefte balle 
fchiere fubalterne devono aver ‘comune il deferi.to canale < 
d'irrigazione; cd avere un telajo della loro altezza fi 
È IATA 
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cui vuolfi flendere quella parte di rami, 


che non de- 
vendo .crefcere all’ 


altezza della fpallicra principale per 
non ingombrarla, fi hanno da piegare longitudinalmente 
dall’ un canto, e dall'altro. In qualunque maniera ven- 
gano educati gli agrumi amano una frequente farchiatura 
per non venir danneggiati dall’ erbe. 

Quando fi leva agli agrumi la ‘cuftodia invernale, e fi 
efpongono all’ aria, locchè avviene fra noi verfo la metà 
d’ aprile, addimandano eifi la diligenza del giardiniere, 
perchè colturi loro la terra, e ve la cambj eziandio fin 
preflo alle radici, per eflerfi queta dimagrata col lungo 
innaffio e fpoppamento annuale. Addimandano inoltre il 
foccorfo del ferro, e ciò dal termine d’ agofto fino verfe 
la metà di fettembre intorno alla nuova mefle primave- 
rale, che noi chiamiamo cacciaza, con cui fi tagliano 
loro i rami o fterili, o intifichiti rafente il rifpettivo 
loro legno vecchio; il che vuolfi efeguire in luna ca- 
lante , fe la pianta è di vigorofa metuta, e in luna nuo- 
va fe è debile. Che fe fi tratti di potare rami fruttiferi 
e fani, fi farà quefto all’ altezza di tre o quattro gemme, 
a proporzione del lor relativo vigore. Un altro oggetto 
può efigere la potazione, cioè il rendere i rami ubbi- 
dienti al telajo, e ciò per riguardo alle fpalliere, lo 
frarire interiormente le piante, e ciò per riguardo ai 
polloni , che efigono quefto frarimento , finalmente il le- 
gittimarli, e ciò per riguardo ai fucchioni. In ordine 
alla rammarginatura de’taglj io non faprei approvare la 
pratica de modemi giardinieri, che li ricoprono di cera; 
e trementina, giacchè gli ontumi intetcettano la vege- 
tativa trafpirazione, e trovo a tal uopo preferibile l’ an- 
tico ufo della pura argilla. Quefta è l’unica pianta fra 
noi, che abbia frutti tutto l’anno, ma non fono quetti 
perfetti, nè atti a.venire in commercio , fe non fe quan- 
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do compiuta abbiano la rifpettiva loro età. Dico rifpet- 
tiva; perchè fe de’ limoni fi parli, altri de’ quali fi pre- 
fentano in maggio, altri in agofto, i maggenghi non fi 
perfezionano fe non compiuti tre maggi, e gli agoltani 
fe non compiuti due agofti. Importando il coglierli in 
buon’ fugo , non vuolfi fare il  ricolto in primavera 
quando il movimento delle piante difperde il fugo, nè. 
in inverno, quando lo fcemamento d’umore, che fegue 
pelle medefime ne fa fcarfeggiare i-frutti, ma nell’ Au- 
tunno al-Sanmartino. Palla fra i maggenghi, e gli ago- 
ftani diverfità, che febbene uguali quanto alla tempra 
del loro fugo ; i fecondi però riefcono inferiori quanto 
alla mole. Benchè fi fappia , che gli agrumi fufcettibili 
fono d’innefto, non fi è però tentato abbaltanza per 
conofcere di quanti più ne fieno capaci. Può l’ inneto 
dirigerfi non folo all’ oggetto della fecondità, ma altresì 
alla varietà delle fpecie. Il limone fembra che ami 1’ in- 
nefto de’ fuoi fimili , il cedro gode l’innefto del limone. 
Aferivono alcuni ad un innefto fatto ful gelfo il cedra- 
to di fugo fanguigno; altri ad innelto fatto {ul pero îl 
bregamotto , e attribuifcono ad un italiano quelto tenta- 
tivo. L'età opportuna all’ innelto degli agrumi, qualor 
fi tratti di piante giovani, è quella in cui il loro fullo 
è pervenuto alla groffezza d'un dito, e trattandofi di 
pianta vecchia non è legata a tempo filo ; fia però me- 
glio inneltar le giovani , sì perchè rendono frutti in mag- 
gior copia, € mole, sì perchè volendole educare in 
vafi riefcono più trattabili, sì perchè importano minor 
difpendio che le vecchie. La ftagione dell’ innefto vuol 
effere il luglio; o l’agofto per quelli agrumi , che s'in- 
ferifcono a gemme, € la primavera per quelli , che s'in- 
neftano a feudetto fra noi detto 4 cugnuolo » Devefì però 


preferire il fecondo modo al primo , perocchè il primo è 
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difficile a far prefa a motivo dell’afciuitezza propria del 
legno degli agrumi. I teneri prodotti dell’innetto fi de- 
vono raccomandare al prefidio di laterali fafcelle; cho 
li difendoto dell'urto He' venti. 

Non occoric. che io mi ftenda fopra gli ufi de’ limno- 
ni, che fono fra noi V'agrume più famigliare, effendo 
noto quanto influifca e negli ufi domeftici, e nella me- 
dicina ; avvertirò foltanto di ritenere i diverti effetti, che 
la fua bevanda produce in diverfi grali di maturità, 
giacchè quanto è refrigerante. bel punto della fua matu- 
ranza, tanto accalora fe acerbo, e tanto è rilafciante fe 
Aramaturo . Si accufaro i noftri limoni di minor copia di 
fugo a confronto dei genovefì , che hanno più fottile 
corteccia è ma un vantaggio hanno i noftri fopra di 
quelli, 1° effere cioè a motivo d’una più groffa corteccia 
meno evaporabili, e più durevoli, e refiftenti ai viaggi. 

La durata però e 1 incolumità loro ne viaggi vuolfi 
anche per arte procacciare , accartocciando ; affine di 
allontanarne 1° aria che li fa fermentare ; efattamente 
siafeun di eli, empiendone bene le ca le, e tenendole 
riguardate non fo fe più dica dal fommo caldo, o dal 
fommo freddo; citremi ambo perni ciofi + 

L'utilità e lamenità degli agrumi, che fra noî non 
refiftono fenza ripari mi determina a chiudere quefto pa- 
ragrafo col fare un cenno fuzgitivo ful governo delle 
loro ferre » 

La ferra; che è a guifa d’ un portico di tavolati fo- 
Benuto da travetti quadrari in diîtanza di cinque o fei 
braccia, i cavi delia cui bafe viva di faffo fervono an- 
che di cardine alle impofte, onde fi chiude la ferra me- 
defima, debbe avere la fua tettoja ben coperta di tegole 4 
Je interne pareti intonacate di lega», e gli anzidetti tra- 


vetti ben fermi in hafe di fallo , il cui sioro & incallre. 
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fia quadrato, e le fineftre e le impofte fenza fpiraglio 
veruno . Ai primi rigori del freddo, che fra noi fentir fi 
fanno d’ordinario ful principio del novembre fi rinferra- 
no gli agrumi, e fi lafciano così difefi fino alla metà 
d'aprile, o più oltre, giufta lo ftaro dell’atmosf:ra. Il 
patimento che gli agrumi fentono da un calore. foffoca- 
10, e il vantaggio che godono dall’ aria aperta qualor 
fia mite, richiede molto giudizio nel giardiniere in or- 
dine al bifogno, che occorrer può nell’inverno di aprire 
la ferra nelle giornate folive, anzi talvolta anche nelle 
notti più placide fra noi non infrequenti al dominar dello 
fcilorco + . 

Abbifognando le fpalliere degli agrumi eziandio di 
ripari eftivi a fchermo delle gragnuole , gioverebbe , che 
il grondato delle pareti folle più largo» e {porgente per 
difendere la fpalliera più elevata > € che la fchiera più 
balla già per me defcritta veniffe riparata con una cra= 
ticella inverniciata; e l'incolumità dei loro frutti come 
penferebbe il difpendio de' po fellori. 

Agli agrumi cantemiti ne’ vali riefce confacevole niente 
men che la ferra un luogo fotterraneo ; l'ambiente del- 
le cantine non mai troppo rigido preferva gli agrumi 
educati in. vafi dalle impreflioni . del freddo , coficchè 
poffono di 1à sfidare quelli delle ferre più faftofe in me” 
rito di ubicazione nella ficurezza in cui fono d'una più 
confacevole naturale temperie d’aria. Così VP oziofo fot 
terraneo d’una cala di campagna può equivalere ad un 
ricco fondo . Altronde non può incontrar obiezione il coni» 
glio di piantar in vafi gli agrumi, giacchè {i offerva, 
ch’ effi e vi gettano più copiofe radici, € vi frustificano 
maggiormente . i 

Diverfo , giufta la varietà delle ftagioni vuol’ effere il 
tempo dell’ innaflio: cioè quello del meriggio in inverno > 
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il cominciar della notte in eftate, ed il mattino sì nell’ 
autunno , che in primavera; fe non che in quelte due 
ftagioni naturalmente più molli l’innatlio efler deve me- 
no frequente. Danno gli agrumi indicio di mancante 
innaffio ogni qualvolta abbaffano le cime de’loro rami, 
ed accartocciano le foglie , come coll’ ingiallimento delle 
foglie manifeftano bene fpeflo un innaffio eccedente. 

I tronchi degli agrumi fono fufcettibili di ben vafta 
mole anche fra noi, e la durezza, e confiltenza, e fra- 
granza del loro legno lo rende raccomandabile per le 
opere più (quifite fingolarmente da torno. 

8. cccvi. Ginepro ec. Quefta pianta, o arbufto, che 
dir fi voglia, gode de’ luoghi faffofi e ventilati ; perchè 
alligni nel piano bifogna trafportarvela colle radici gio- 
vaniffime, e ferve ad ufo di fiepi. Formando col legno 
di ella le botti deltinate a ferbar l’aceto, prende quefto 
maggior forza e durata. 

g.cccvi. Tuja ec. Forfe a dillinzione della Tuja alli 
gnante in oriente , chiamafi queta pianta occidentale; e 
per avventura i legnami prezioli del Tempio di Salomone 
chiamati ligna Tuina nelle fagre Carte erano di tal forta 
di pianta. Noi non conofciamo che l’occidentale  fem- 
biante a cipreffo nominata Albero della vita, di legno 
molto compatto. I meriti che il noftro Autore accenna $ 
vorrebbono , che quelta pianta non foffe una privativa 
del luffo de’ giardini botanici, a cui va facendofi fami- 
liare, ma altresì alle terre noftre, mallimamente che nata 
fotto clima freddo non ifdegna il noftro.. 

8. cccvii. Prima di parlar degli arbu@ti farei in do- 
vere di fare alcun cenno di due altri generi di piante 
dal noftro Autore non indicati forfe perchè men frequenti 
ne’ climi più freddi del noftro, ma famigliari e aflai 
utili fra noi, quali fono il gelfo e |’ ulizo. Ma rifar= 
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vandomi a parlar del gelfo nel lib. 8., dove fi tratterà de’ 
bachi da feta, mi riftringo ora a trattar dell’ ulivo. L’ ulivo 
al par della vite ama i colli, e le riviere, e porlo a ra- 
gionevoli difanze fra i filari della vite, non le nuoce 
sì per l'ombra tenue delle fue brevi foglie, sì per la 
poca eftenfione delle radici ch'eflo getta a fior di terra 
in riftretta periferia . Richiede bensì terra preparata, ma 
fi contenta di poco fpazio; e perciò fopra i doffi più fafTofi 
ed erti godrebbe di occupare il luogo ai felvaggi arbufti, 
che colì nafcono a trattò a tratto in piccioli difperfi ban- 
chi di terra. Se non che facendo queft’ utile foftituzione , 
converrà da prima, eftirpate efattamente le radici de’ 
detti arbutti, farchiare il più che far fi poffa profonda» 
mente la terra, lafciarla previamente efpofta all’atmos= 
fera, e fcavatavi l’opportuna buca ardervi per entro dello 
{trame , giacchè la cenere che ne rifulta fertilizza il letto 
dell'ulivo. Le fcarfe cure , che dopo una buona pian- 
tagione efigono gli ulivi permettono al contadino di col- 
locarli n ne’ luogi più rimoti dell'abitato , dove non 
farebbe fpediente di por la vite, la quale efige la vigi- 
lanza affidua de’ coltivatori . 

Qualunque però fia la loro fituazione efigono gli ulivi 
nel loro foggiorno quette condizioni, tempo mite d’ aria 
anche d'inverno, afpetto meridiano , luoghi non foggetti 
a nebbie, nè a riftagni d’ acque. Si propagano per femi , 
per rami, e per uovoli. Non devonfi deltinare a fementi 
fe non fe le ulive di migliore fruttificazione . Il luogo 
del femenzajo vuol effere aperto » nè da alberi nè da 
monti, nè da pareti addugiato . Poffono fervire a tal 
uopo anche i piccioli intervalli che rimangono vuoti fra 
un piede è L'altro di vite nei filari; € ciò ogni qual- 
volta fi forma vigna nuova; nel qual cafo bafteranno ai 
nafcenti ulivi le. diligenze, e colture , che impiegar fi 
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fogliono nell’ educazione delle tenere viti. Allota però 
dovrà il contadino vegliare «perchè i viticchj della vite 
non fi appiglino ai crefcenti ulivi. La vigna nuova nel 
detto cafo ferve agli ulivi e di femenzajo, e di vivajo 
in guifa che non occorre poi fe non fe di trafporli nel 
luogo ftabile a cui fono deftinati dopo quattro , 0 cinque 
anni. Nel trafporli però o dalla vigna nuova, o dal 
femenzajo nel vivajo, e nell’ uliveto ftabile è neceffaria 
la precauzione di collocarli ad un afpetto fimile a quello, 
che godevano anteriormente . 

Se gli ulivi fi propagano per rami foggiacciono ad una 
fatale difziuntiva, giacchè i detti rami o fono fortiti dal« 
la cima dell'albero, e quindi fono fenza radice , o fono 
fortiti dal piede, e tengono qualche radice. Se fono 
rami della prima forta, o eflì fono alti ed adulti di 
quattro, 0 cinque anni, e lefperienza ci infegna che 
crefcono ftentatamente; o fono giovani d’un anno ed 
abbifognando di fepellirli nel fuolo a guifa de’ magliuoli 
di viti, con lafciar loro fopra terra l'altezza di due 
gemme, avvien al più che i loro germoglj, febben fe- 
lici, corrono rifchio d’effer offefi dal beftiame. Che 
fe fono rami fortiti dal piede, con alquanta radice e 
adulti effi pure, riefcono male come del pari l' efperien= 
za ne dimoftra. 

Gli antichi propagavano l'ulivo per talli nomati talee 
preffo i Latini, ed erano quefti rami lifci e groffi come 
un manico di vanga, tolti d’insù gli ulivi vecchj della 
lunghezza di tre quarti di braccio , cui facevano in pez- 
zetti, ed in primavera fotterravano alla profondità di 
quattro dita a terreno foffice , e con quella diriteura , 
che aveva il legno fulla pianta. Ma la miglior maniera 
di propagare ulivi è quella de’ uovoli. Tali fono le pro- 
tuberanze del ceppo de’ vecchj ulivi comunicanti abbaffo 
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colle radici verdi e vigorofe , non quelle però, che ur 
'nanno meffo il tallo , ma quelle onde eflo è duri a 
{puntare . Siffati uovoli interrati colla loro corteccia ali” 
insù , vegetano , 8’ abbarbano, e fanno miglior mefla e 
più pronta, che gli ulivi propagati in altro modo. La 
piantagione fi è quefta la più economica, più comoda, 
più facile ai trafporti, a la più ficura, quanto all’ accer- 
tarli di piantare nè più nè meno ulivi di fperimentata 
bontà e fertilità, e finalmente è quefta la maniera più con- 
venevole alla natura degli alberi fruttiferi, che fi avvan- 
taggiano col diramare le loro radici verfo la fupetficie 
del fuolo; giacchè in fatti le piante che efcono dagli 
wovoli non rimangon profonde fe non poche dita fotto 
terra. Forfa gli uovoli erano noti ai Latini fotto il nome 
d’occhi, ficcome opina il Soderini. Forfe non altro, 
chie i detti uovoli indicd Virgilio nel lib. 2. della Geor= 
gica: 
Quin & caudicibus feftis ( mirabile dictu! ) 
Truditur e ficco radix oleagina ligno + 

In tal cafo mi farebbe forprefa che fi afcrivefle 2 
Pietro Vettori la fcoperta de’ uavoli, fe non in quanto 
quelle efcrefcenze che già erano conofciute nelle radici 
fuperficiali a pie’ dell'ulivo, le abbia egli per il primo 
indicate anche fotterra. Le fotterranee però non bifogna 
toglierle giammai nelle radici maeltre , che ne foffrireb- 
bono, ma dalle fecondarie. Ma quefto è un foggetto » {fu 
cui mi vieta di dilungarmi più oltre la copia di lumi fra 
noi introdotit, e fparfi dal ch. P. Landi Infpettore Agra= 
rio con evento eguale a’ fuoi rari talenti .. Potranno gli 
uovoli non folo allevarfi in vivajo, ma altresì nel fito 
ftabile a condizione, che quetto fia ben guardato dall 
offefa del betiame, La piantagione degli ulivi vuol eflev 
fatta in diftanza di 15. braccia l' uno dall'altro , ed efler 
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difpofta a quinconce ad oggetto d’ utilità e di fimetria. 

L’ulivo non efige cure maggiori di quelle delle altre 
piante; devefi comcimare, e zappare annualmente per i 
primi otto o dieci anni. Ma fe la coltura farà  prolun- 
gata a più tempo ne premierà il coltivatore con più co- 
piofo prodotto . La f{tagione opportuna alla concimatura 
è il novembre. La materia del concime fono le ceneri, 
le vinaccie, e le cottiche macerate. Il modo del canci- 
mare è lo fcalzare nel giro d’un braccio , e mezzo 
l'eftime radici, e lafciatele per alquanti giorni fcoperte , 
ricomporvi poi fopra la terra frammifta al concime indicato. 
Il che far fi deve ogni tre anni fingolarmente nelle terre 
forti. 

Richieggono quefte piante fin dall’ anno del loro pian- 
tamento una potazione che develi loro continuare alter- 
nativamente ogni due anni fino ad un fettennio compito , 
e-la quale coniifte in troncar loro col falciolo i piccioli 
get, che nafcono lor fu per lo fulto: e quefto è il 
modo di educarle a falire in alto, giufta la naturale ten- 
denza. Fatte più adulte bafterà potarle ogni tre anni tagli- 
ando loro i ramofcelli fecchi, o irregolari, o {uperflui e 
quefti ultimi all’ oggetto neceffariiffimo di tenerle diradate . 
La negligenza non infrequente fra noi di potar gli ulivi 
dimoftra che non comprendefi abbattanza il dettame del 
nazionale noftro proverbio , che chi ara l'ulivo, domanda 
il frutto, chi lo letama, l’ottiene, € chi lo pota lo co- 
firinge a fruttare . 

Affinchè le replicate nevi a cui foggiace il noftro paefe 
non ‘c'involino il ricolto delle ulive, venghiamo obbli- 
gati di farlo al principio di dicembre, meceffitati a co- 
glierle mature ed immature, all’oppofito de’ climi non 
foggetti a neve, dove fi lafciano maturar tutte fulla 


pianta , e cader quafi fpontanee , facendofene con Leggio 
{colla 
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fcofla degli alberi il ricolto in febbrajo, quindi è che ci 
troviamo in neceflità di .tener. feparate le mature dalle 
immature , per formar colle prime l’olio migliore e per 
eftrarre dalle feconde l’ olio inferiore deftinato 0 ad ar= 
dere, O a preparar le lane. Che dalla matarità delle 
ulive dipenda la: perfezione dell’olio ; ce lo infegna l’offer 
vazione, giacchè i noftri olj riefcono migliori in quelle 
annate , le cui ftagioni effendo flate più favorevoli hanno 
portato le ulive al più perfetto grado di maturanza. 
Non è però la fola ftagione che abbia influenza nel render 
migliori i noffri olj, 0 nel deteriorarli. La parfimonia , @ 
leccello della preffione delle ulive vi può fommamente 
influire. Sforzano molti a tutta poffa le ulive colla preflio= 
ne del torchio, e collo rifcaldare le lamine fra cui ne forto» 
no i fucchi prima di fottoporli al torchio . Ma così facendo 
non riflettono effi, che una eccelliva preffione eftrae dalle 
ulive infiem coll’olio le aderenti parti terree, e mucila- 
ginofe. Per fiffatto modo addiviene, che l’eftrema di- 
vifione cagionata nel muco dalla foverchia preilione , ed 
accrefciuta dal calore delle: dette laltre, fa molto prefto 
elevare il liquore eftratto , gli. fa contrarre un’ acreJine 
infalubre e difguftofa, egli fa produrre una grande copia 
di feccia, onde riceve la difpofizione al fuccetlivo ordi= 
nario corrompimento + La foverchia eftrazione dell'olio 
sì dell’ ulive , come d'altri generi oleofi prodotta dalla 
foverchia azione del ‘preffojo ; e l’ alterazione del liquore 
prodotta come diflì dall’ accenfion delle lamine, fono due 
difordini tanto più evitabili, quantocchè il primo oltre il 
guaftare la dilicatezza dell’olio, tradifce il compratore 
obbligato a ricevere in luogo di effo una parte di mur- 
chia ; il fecondo , per tacer d’ altri danni , è forfe 
una, e non l’ultima cagione dell’ infeltante  Pellagra + 
i cui fintomi fembrano accufare |’ empireuma de’ cultici 
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alimenti, perchè fi condifcono quefti con olio irritato dal 
calore nel modo anzidetto. Al contrario fe una fobria 
preilione s' impiegaffe per provocare la quafi volontaria 
ufcita del poco fugo oleofo , fe in vece di artefatto ca 
lore, fi eccitaffe nelle ‘ulive non mature prima di {premerle 
un calor naturale, che difponeffe infenfibilmente il loro 
olio all’opportuna fecrezione ; e ciò fi procacciaffe coll” 
induftria di lafciarle in un ambiente caldo ammontonate 
per più giorni; fe ne otterrebbe il primo olio puro, e 
defecato, fano, dolce, baftibile + 

La confervazione dell’ olio di uliva è un oggetto così 
importante , come n'è difpendiofo Vacquifto. L'arte 
però arriva a fuggerircene i mezzi. Confiftono quefti in 
far ufo di cofe idonee a mantener nel liquore una ftabile 
dofe d’aria fila, effendogli quefta neceffaria come prin- 
cipio, e ritrovandovit difatti in tanta copia, che il ch. 
Hales potè da ua pollice cubico d'olio. cavare 88 pol- 
lici pur cubici d’aria fila. Si offerva; che più l'olio è 
fano più contiene di cotelta aria; € più irrancidifce , 
men ne contiene . Che l'olio rancido abbia perduta l’aria 
fila, fembra apparire dalla niuna azione , che eifo ha 
ful ferro, e ful rame, mentre la terra d’ ambi quelti me- 
talli vien pure decompofta dall'olio fano, che irrugini» 
{ce il ferro e il rame, a cagione dell’aria, che in fe 
tuttavia contiene . 

Or dunque di quali cofe poffiam valerci per mantenere 
a confervazione dell’ olio la fiabil dofe d’aria fila, che 
gli bifogna in rifarcimento di quella, che va fpontanea- 
mente perdendo? Ecco alcuni idonei ingredienti, dall’ 
effetto de’ quali potrà ogni difcernitore apprendere a ri- 
cettarne altri confimili » 

Pongali in fondo a’ recipienti dell’ olio una fpugna im 
pregnata d'un impafto molle compofto di due parti d' al- 
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fume in polvere, ed una di vera e fina creta. Per tal 
compofto addiviene, che la creta, la quale ha maggior 
affinità coll’ acido vitriolico alluminofo di quel che abbia 
l'argilla formante bafe all’allume , mette l’allume in 
decompofizione , fucceffivamente alla qual decompofizione 
fegue una combinazione dell’ acido vitriolico alluminofo 
colla terra calcare. Nel fermarfi di quelta nuova combi» 
pazione fi fchiude dalla creta una quantità d’aria fila, 
che le ftava ‘unita, ed a mifura , che fi fchiude fi va me- 
{cendo con l'olio, e vi fupplifce la perdita fpontanea 
del liquore , durante il qual fupplemento non può irran- 
cidire + 

Che fe l'olio fofe di già divenuto rancido; l’arte 
giunge omai tant’ oltre da infegnarci a ricuperarlo, e ris 
donargli la fmarrita dolcezza . Eccone il metodo. - 

Pongafi in luogo opportuno a fermentare la maffa ran 
cida dell’ olio unitamente all’ addizione d'una decima 
parte di frutti dolci in polpa infieme ad alquanto mele. 
Sedato che pofcia fia il moto fermentativo , raccolgafi 
l'olio puro, che verrà alla fuperficie non folamente core 
retto, ma migliorato. 

Quefto rimedio gioverà applicare a qualunque, olio 
prefo abbia non già folo del rancidume, ma eziandio 
dell’ acredine . o 

Un’ altra correzione può adoperarfi non già agli olj 
tutti, ma a quelli in ifpecie, ‘che riefcono di fentore 
ingrato a motivo della qualità del loro fpirito rettore, e 
della quantità delle lor parti refinofe , che loro impe- 
difce di ftar totalmente combinate ; il che proviamo negli 
olj del napo felvatico in particolare fra noi nomate 
ravertone , e che fra i noftri ruftici è molto in ufo + 

Per correggere in origine fiffatti olj bifogna macerare 
a freddo per quarantore all'incirca i grani eftrattivi dens 
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tro un lifcio di cenere ordinaria fatto con acqua di cal 
ce, baftando che il lifcìo ricopra appena i grani polti 
a macero. Ciò fatto bifogna lavare i grani dal lifcivo 
con molte acque fucceilivamente, indi di nuovo polli a 
macerare per ben 12 ore in acqua intrifa d’ allume , dopo 
di che efliccati efattamente i grani fi affoggetteranno 
alla preflicne dolcificati nel loro fugo mediante lo fpoglio 
della foftanza refinofa, e dello fpirito rettore , che ri« 
marranno fciolti nel lif.io alcalino . 

Pel raccolto delle ulive deflinate a fervir di cibo non 
vuolii attendere la loro maturità, ma devonii cogliere in 
ottobre tuttavia verdi e polpofe , e metterfì pofcia a cone 
dire nelia falmoja, prima che vadano in olio. 

Può accadere, che per un foverchio afciuttore delle 
entecedenti Ragioni nel tempo del ricolto, il contadino 
trovi le ulive aride, rugofe in guita, che difperi di 
trarne olio; e sì veramente frutti di tal fatta nvo ne da- 
rebbono; fe in tale (tato veniffero colti. Si lafcino adun- 
que fulla pianta; ed all’inoltrare della nuova ftagione 
dopo la rimonta del fugo troverà le ulive divenute più 
fucculente e polpute, e potrà farne un ricolto primave- 
sale. Così fi pratica eziandio con alcuni fichi, che nella 
fare quafi legnofi e fecchi fi lafciano fu la lor pianta, 
e fattifi poi carnofi coll’avanzartì della vegnente prima- 
vera , divengono fiutti di regalo . 

Se non fi può prevenire col ricolto delle ulive il fla- 
gello delle nevi, fi deve almeno aver cura di liberarna 
prontamente le piante, affinchè per lo pefo della neve 
gon ne crollino i frutti, ed i rami non fi rompano . 

Paffando molta difparità tra fpecie e {pecie d’ ulivi, 
affai monta il faper diftinguere quelle, che nel paefe no- 
ftro meritano preferenza per l’ occafione di doverne far 
piantamento. Le Morchiaje detie fra noi Bolgenne pro- 
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ducono un frutto  ritondo , nero, copiofo, ma volgare 
Li È 7 hi o . . : o 

Le Grignole fanno frutto bislungo e più fcelto, ed unif- 

cono al merito dell’abbondanza quello dell’ annuale co 
ftaoza del loro prodotto. Le Genovefi nomate fra noi 
ulive lunghe, fu dittinguono colla maggior altezza della 
pianta e dirittura de’ rami, e fi raccomandano non folo 


per la miglior qualità dell’ olio, che producono, ma an- 
che per. effere m:n fallaticcie. 


Qualunque fia la fpecie degli ulivi devefi per la lor 
confervazione ufar le cautele, che molti dannofamente 
trafeurano è di non cogliere cioè il loro frutto in tempa 
affai freddo , o ventofo ; 0 quel che fia peggio , piovo= 
o. Ciò bafterebbe a far tra brieve perir le piante. La 
ftella precauzione ferbar fi vuole per riguardo al rimon= 
darle, e chiarirle. 

Il legno dell’ulivo, tranne la fragranza, ha i pregi 
afcritti a quello del cedro, e di più ha di fuo la va- 
riegatura delle radici ad ufo d'intarfiamenti , di leggiadri 
vaffellami ; ed utenfi)j. 

Ivi. Nor. 1. Il Crefpino, Berberis volgare: l’ufo del 
fuo legno, fingolarmente della radice, fi è di eftrarne un. 
bellifiimo color giallo ; il che fi fa dopo aver tagliato il 
legno minutamente , infafolo in lifciva forte, finchè vi 
tafci il detto colore, indi raddolcito il cauftico della. li- 
fitva medefima col fuoco, affiochè non pregiudichi alle 
lane e fete , alla cui tintura è adoperato - La più vivace 
tinta però e di giallo più perfetto fi eftrae dalla cortec- 
cia, e ferve per colorire i marocchini e le pelli d’ ogni 
maniera ; ed a quel ufo la impiegano i Pollacchi. Quett” 
arbufto atto a fiepe per l'altezza, a cui fuol crefcere.s 
di quattro , 0 cinque piedi abbonda nelle valli del Friu- 
li, e dell’adige ; e del Tirolo, dov: da' fuoi frutti fer- 
‘ tuentati formanfi acquavite : fe ne poffano pur fare delle 
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conferve per bevanda, ma l Hoffmann difuade gli fto- | 
machi freddi dal farne ufo. Nafce elfo pure nella noftra 
Geradada, e fulle rive delle valli di Ticino. 

Ivi. Nor. 3. (Cornaro). Effendo il frutto della fangui- 
nella, cioè del cornaro femina molto fcarfo nel prodotto 
dell'olio non è fra noi prezzo dell’ opera l’impiegarlo a 
tal ufo; e febbene fervir poffa a fiepe non approverei di 
piantarlo vicino dell’ abitato a motivo dell’ acuto incomo+ 
do odore ch’effo diffonde. 

Ivi. Nor. 4. (Nocciuolo ec.) Agli ufi del nocciuolo indi- 
cati dal noftro Autore, aggiungafi , che il carbone for- 
mato del fuo legno è fpecifico per dare il nero alla pol- 
vere da fucile. Ed inoltre effendo dolce ed infieme 
meno frangibile ferve ottimamente ai difegnarori . 

Ivi. Nor. s. (Il Lamborno): pianta indigena de’monti non 
difdegna le noftre pianure dove avendolo io fteffo fatto 
piantare crefce con buon efito è sì a pianta, che a cep- 
paja ; educato alla feconda maniera produce forti e lun- 
ghi rami opportuni a far foftegni anche verdi ai filari 
della vite per lo fcarfo numero di foglie , che elfi pro- 
ducono, ed opportuni per la lor confitenza a formar 
manico ai badili ed ad altri fifati arnefi. Vuolfi avver- 
tire, che le radici di quefta pianta acceppantifi quali a 
fior di terra danneggerebbero le campagne coltivate coll’ 
ampia loro ordinaria efpanfione fe non fi accorciaffero 
effe a quando a quando; il che io ho provato riu 
fcire fenza fvantaggio della pianta. I tronchi vecchi del 
Lambotno hanno l’interiore del legno roffo-ofcuro venato 
fomigliante all’ebano violetto, ed affai duro. Quefti at- 
tributi uniti alla facilità, che ha di crefcere , na racco= 
mandano la coltivazione . 

Ivi. Nor. 8. Invece del legno di ligultro volgare fi 
valgono i noftri calzolai d’un legno giallo fra noi chia- 
mato roncagise, e da alcuni fufagine » 
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tvi. Nor. rr. Merita la cerafuola d’effere coltîvata per 
fa fua prontezza a crefcere , per le poche fue foglie, e 
radici, e pei lavori da torno, a ‘cui ferve ; ma fi deve 
badare che ufando per tali opere di quefto legno è intif- 
penfabile la cautela di tagliarlo a feconda della fua.vena . 

Ivi. Noe. 12. ‘(Vanno ec. ) Quelta fpecie di fruttice è 
conofciuta altresì fotto il nome di Spina da Crocefifi ape 
puoto per le acute fpine , cond è fornito. E'.idonco ad 
ufo di fiepe. Il fuo frutto ferve a .tincori per fare il 
giallo , il turchino , ed il verde. 

Ivi. Nor. 16. Ribes rollo così chiamato a diftinzione 
d'altre due fpecie che n° efiftono , cioè del verde, e del 
nero: qualor fi voglia impiegare ad ufo di vino, come 
accenna il noftro Autore, il che può per avventura gio- 
vare nei paefì fcarfeggianti d'uva, fi forma mifchiando 
al.mofto di quefto frutto previa nente pigiato 32. libbre 
d’acqua per ogni bigoncia , colandone ‘il liquore dopo 
15. ore, travafanlolo poichè fia chiarito , € mefcendovi 
una libbra di fpirito di vino per ogni 10 libbre di liquore, 
ed anche fe fi vuole alquanto zucchero » .e dopo brieve 
agitazione d'ogni cofa lafciandolo quieto e turato per 
tre meli. 

Ivi. Nor. 18. (Rofe ec.) Quetti arbufti nomati volgar- 
mente Graracà, (dal lar. Cratègus), oltre il fervire ad 
ufo di fiepe fornifcono co’ loro frutti ottime falfe  bruf- 
chiccie e faporoli gelati. 

Ivi. Nor. 20, Famigliarilimo è fra noi il fanbuco nelle 
terre umorofe . I fuoi fiori bianchi da noi chiamati Pani 
gate s' impiegano per dar fragranza alle pafte frolle, c 
fervono in medicina per emollienti calmanti, e fudoriferi, 
e dalla feconda fua fcorza fi eftrae olio medicinale per 
le abbruciature . Il fuo legno fcorzato € fecco è oppor- 
tuno e di buona durata per foftegno delle viti. 


O iv 
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Ivi. Not. 23. Il Viburno quì indicato, e nella noftra 
Geraddada nomato Lanrana ferve in medicina per deco- 
zioni contro la fcabbia, ed efternamente applicato s’ im- 
piega a guarire le ulceri vecchie , come pure a far 
pippe col fuo legno. Ma-all’ufo ultimamente accennato 
con più comodo può foftituirfi da noi il. Gelfomino fel- 
vatico . E° la Lanrana eziandio commendevole per la 
‘pieghevolezza de’ fuoi rami ‘attifima ad ufo di legatura . 


Caro III 


Delle malattie degli alberi. 
%. Je CGIX. 


Gu alberi, quando fon teneri ancora; ri- 
fentono fovente gran danno, che pur talora 
non ha più rimedio , dall’inclemenza della fta- 
gione, dal freddo, e dai venti. Pel freddo , 
fe ad una giornata d'inverno tepida e mite ; 
una ne fucceda freddiffima e. gelata, avviene 
che fendefi tutta la corteccia del tronco mae- 
ftro, per la qual cofa, fe pur la pianta non 
pere, almeno divien inetta per gli edifizj; 
poichè il nuovo legno, che nafce fotto la 
corteccia cicatrizzata, non abbraccia bene il 
vecchio, e forma fovente un gruppo, che {ca 
 gliai fotto la fcure. Ma febbene agli alberi 
e annofi e giovani nocevole fia l' inverno > 
molto meno lo è della primavera, principal. 
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mente pe’ fecondi , a cagione delle brine e 
delle piogge gelate che fopraggiungono dopo 
alcune giornate tepide , nelle quali aveano co- 
minciato a fpiegare le gemme, e a cacciar 
foglie e frondi , che allora perifcono ; onde il 
tronco ; non potendo più ftenderfi in alto ; di- 
lata ne rami; e V albero non acquilta mai 
più l'altezza defiderata. Ai vecchi e ai teneri 
alberi nuocciono” del pari i venti, che o tro- 
vano pianticelle pieghevoli , e le incurvano , 
ende non poffono erefcer diritte; o incontra» 
no piante refiftenti, e le fpezzano, o le {vel 
gono dalle radici. Sì furioG venti però fono 
fortunatamente infrequenti preflo di noi. 


1. Contro i freddi di primavera , femininf vicino agli 
atbofcelli de? frattici , che prefto crefcendo li difendano . 
Contro i freddi d'inverno e i venti giova feminar gli 
alberi fitti, che fervan di difefa, e di foftegno vicen- 
devole, e ‘faccianfi le pianiagioni nuove al ridoflo de 
bofchi già provetti. 


iS. COCA, 


Vengono infeltati i bofchi anche dagli in- 
fetti, de’ quali altri rodono le foglie altri la 
corteccia, altri fcavanfi delle tortuofe ftrade 
fra la corteccia e "l legno, altri nel legno 
medefimo s' infinuano . Deboli animalucci fon 
quelli, ma che fan paura e danno per lim 


ine. 
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menfo numero, e per la difficoltà di trovarvi 
il riparo . Nuoce ai bofchi più d’'ogn’ altro 
infetto lo fcarafagio che i Naturalifti chiamano 
Scarabaus melolontha (*). In pochi dì deva- 
fta una felva; onde, non ha molt anni, in 
Irlanda alcuni poffeffori  viderfi  coRtretti ad 
incendiare la metà d'un bofco, fu cui tali 
fcarafagi eranfi gettati per falvare P altra metà. 
Il rimedio però è peggiore del male. ll mi 
gliore, fe pur non l'unico , fi è di fcuotere 
ful far del giorno, mentre dormono i rami 
degli alberi, onde cadono a terra per racco- 
glierli e abbruciarli. 


(*) Lomb. Vacchetta, collo tucchio delle ale rofliccio . 


1. Gleditfch ha deferitti quafi tutti gl’ infetti nocevoli ; 
e noi lafceremo che i lettori noftri confultino la fua 
opera. 

Kleemanns Preifehrife, in den Bemerkungen der Churp- 
falzifchen phys. kon. Gefelifchaft . IL S. 999 


€. CGCAL 


S° incolpano fra gli uccelli i picchj come 
coloro che la corteccia degli alberi continua- 
mente traforano, ma a torto; poichè quefti 
uccelli non cercano già I’ interna corteccia per 
pafcerfene, come alcuni crederono, ma in ella 
fortemente picchiano per i(nidare i bruchi, e 
gli altri infetti, de quali fi cibano , © per ri 
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conofcere dal rimbombo in qual parte della 
corteccia fi celino, onde farne preda colla loro 
lunga acuta e glutinofa lingua. Se fanno qual. 
che foro egli è tutto al più per riporre nel 
eavo del tronco il loro nido; onde piuttofto 
vantaggio ai bofehi, liberandoli da’ nimici in- 
fetti, che danno apportano. Più vantaggioli 
lor fono gli altri uccelli, i quali, e col dolce 
canto rallegrano a così dir la forefta, cui pur 
liberano dagli infetti, e ne trafportano e fe- 
minano qui e là le ghiande e le bacche. Per- 
tanto l’accorto coltivatore femina preffo i bof- 


chi delle piante baccifere per invitarveli. 


1. 1 Francolini ( Terreones ) non fono sì innocenti 
ofpiti di bofchi, quanto fi credono; poichè d'inverno 
mangiano le gemme, e le tenere frondi delle piante; 
pure effendo effi un cibo {quifito , volontieri fi tollerano » 
e fen procura la moltiplicazione . Così fuvernte cerchiamo 
il diletto, anzichè il vantaggio » 


S. CCCXIL 


Se il bofco è novello fe ne tengano lontani 
i quadrupedi, sì felvatici come i cervi i ci- 
gnali e i lepri, ‘che domeftici , difendendolo 
con buona fiepe; o con opportuna foffa fino 
a .che gli alberi fiano crefciuti in guifa, da 
non più temerne danno . . Più nocevoli però 
de’ groi animali fono i topi e le talpe, che 
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vanno fotterra, o fulla fuperficie a cogliere 


avidamente le ghiande feminate. Per ovviare 


a quefto danno il sig. di Buffon non feppe 
trovare il miglior riparo che le trappole mol- 
tiplicate in guifa che non fiano più di 10 
piedi l'una dall’ altra diftanti. 


Mémoires de l'Academie des Sciences de Paris. 1142. 
ovcititatenibatmtitenitriteriti ritenesse stent ini pa (ezio te 
ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe. 


dix. Cap. TIL 


g.cccix. Not. 1. E pino i freddi ec. Siccome più 
degli ordinarj freddi invernali, patifcono le piante que” 
freddi primaverali, che le forprendono in iftato di movi- 
mento, e di fucculenza , oltre i ripari accennati dal no- 
ftro Autore, gioverà penfare a difenderle dai freddi ftra- 
ordinarj di primavera ; il che per mio avvifo fi otterrà 
col far che le piante ritardino il movimento del loro 
fugo, e quefto ritardo dovrà procurariì nei luoghi, e 
negli afpetti più freddi fingolarmente col pofticipar loro 
lo fcalvamento alcuni giorni più o meno a norma dell’ 
apparato delle flagioni ; e dico, ciò atrefo, che quanto 
più fi anticipa lo fcalvamento più fi pramuove il movi 
mento e la mella delle piante » 


1 
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Capo IV. 


Del governo de’ bofché « 
2 CGIE 


Serene molti degli alberi affai lungamente. 
vivano in confronto degli animali, pur anche 
effi hanno la loro vecchiezza, in cui comin 
ciano a decadere , e pofcia perifeono. E fic- 
come gli animali, quindo hanno ceffato di 
crefcere, e indurate ne fono le offa, tendono 
al deperimento e alla morte; così gli alberi , 
quando per l’ irrigidimento delle fibre men atti 
rendovfi agli uffizj loro i meati degli umori, 
invecchiano; comivciano a cariari in quella 
parte ove il legno ‘s' è irrigidito :  crefce la 
gangrena € lentamente ferpeggia finchè la pian- 
ta tutta a poco a poco infetta, e fa perire - 
Pertanto è pericolofo il ritardare foverchia- 
mente ‘a tagliare gli alberi come a coglierne 
i frutti; ed hanno quelli come quefti certo 
rado di maturanza, cui non oltrepaffano fen- 
za gualtarii. Quindi rifulta che Ia miglior ma- 
piera di coufervar i bofchi non è di non ta- 
gliarne mai gli alberi, ma di tagliarli a de- 
bito tempo. : i 


SS 
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si ; die è il i l’età in cui il Iegno \ 
5 piante fia maturo e perfetto. General» | 
mente però poflono tagliarfi . 
La Quercia - = - d’anni — - “ 200. | 
L’ Acero .. * = =.= =.=. = -. 100. a I$o 
Il Faggio in buon terreno. - = - - I20. I 
++ + in terreno afciutto, = = - - 150. 
Il Pioppo ; il Tiglio, l’ Olmo. - - “30.2 40 
La Betula in fundo umido. - - =. - 30 
MINI fciutto (i cela ao cea “> 40.3 50 
TeSalce: sis area ea e 208 130 
T Alano 0 Onizza» = <= = = #9 40/8 SO 
Ti -Pino; = «= ayle e = =» 60, a 100 


Molte circoftanze però del fondo, del clima ec. can- 
giano di molto la lunghezza della loro vita. 

a. Da qneft’indicj, dice Duhamel fi conofce un al- 
bero che invecchia. 1. Se è il primo della fua fpecie a 
mettere le foglie nella primavera, € ?l primo a per- 
derle in autunno . 2. Se unifce in fiocco i rami della 
cima. 3. Se alcuni di quetti, fecchino; 4. Se fi fcor= 
tecci facilmente, e fia infeftato dal mufco. 5. Se dalle 
feffure della corteccia tramandi dell’ umore ; 6. Se faccia 
corti getti. 

3. Buffon vuole che. il tempo del taglio d’ una quercia 
dipenda dalla qualità del fondo. In un terreno che ha - 
folo piedi 24. di terra buona, la quercia non dura più 
di so. anni, fe ha piedi 3-5. anni 70.; fe 4 5. anni 
1oo. In terreno leggero e arenofo dura 49., 60. e per- 
fino 8o. anni. Paffata tal età perde continuamente , ed 
è meglio tenerla recila al coperto , che lafciarla vegetare, 
e invecchiare maggiormente . 

Memoires de lAcademie des fciences de Paris. 1739. 
Jet. 1768. 
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4. Il fin quì detto riguarda folamente i legni d’ opera, 
e non già la legna da bruciare: la quale dee tagliarfi , 


effendo giovani gli alberi, acciò de’ nuovi rami prefto 
riproducano . 


S COCXIV. 


Mal governano i bofchi coloro , che li 
vanno quà e là tagliando e quali decimando 
fenza norma e fenza previdenza troncando gli 
alberi fulla fperanza che fiano per rigermo- 
gliare follecitamente dal piede . Rigermogliano 
bensì, ma gli arbofcelli teneri ancora divengon 
pafcolo del beltiame, e di quadrupedi falvatici, 
o mal reggendo all’ ombra non s' alzano, ov- 
vero s' alzano ftorti cercando di portare i rami 
in quella parte ove beano il benefico rag- 
gio del fole , onde un tronco formano fovente 
non ad altro utile che a far fuoco. Sovente 
pur avviene che I albero recifo cadendo ov’ il 
pefo lo trae, altri feco ne ftrafcina, o ne 
fpezza; e ad ‘altri pur grave danno arrecano 
i legnajuoli nell’ adattarlo ad ufi economici, 0 
i bifolchi nello Mrafcinarlo fuori del bofco fu 
carri. Non è perciò maraviglia fe dappertutto 
diminuifeono i bofchi e minacciano una careftia 
univerfale di legname, di cui molte parti d' Eu- 
ropa già fi rifentono. i 
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S. CCCXV. 


Quindi conviene dividere il bofco in tante 
parti quanti fono gli anni che conceder fi fo- 
gliono ad ogni genere d’ alberi prima di fare 
il taglio . Tagliandone una parte ogni anno, 
e rifeminandola tofto , avremo prefto pianticelle 
rigogliofe che, non trovando impedimenti nè 
ombra, alzerannofi diritte, e quando farà com- 
piuto il giro, troverannofi opportune al taglio. 


1. Volendo da un bofco ricavare de’ legni d’ opera è 
giova dividerlo in 80., 1oo. o anche Iso. parti ; fe 
vogliamo folo ritrarne legna da fuoco , bafterà dividerlo 
in 25, 30+, 0 40. parti, Nè è neceffario che il taglio 
d'un anno facciafi tutto in un luogo folo continuato; 
anzi reputafi più utile il dividerlo in varj luoghi per 
meglio mantenere il bofco. Non taglifi mai più di quello 
che corrifponde alla fifata divifione, e a tal oggetto è 
neceffario avere una buona mappa del bofco . 1 

2. E certo che un bofco ceduo rende di più a tagli» 
arlo di rado, che tagliato con foverchia frequenza ; € 


ciò è non meno conforme alla ragione » che alla fperienza » 


S. CCCXVI 
Quando fi taglia una parte del bofco fi 


peofi a provvedere pel nuovo taglio; e QUI 
offerviG, che le piante le quali hanno. le 
foglie fatte a lefina non rinafcono fe non dal 


feme ($. 303.) laddove le altre rigermoglia- 
no 
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no dalla radice, e dal ceppo. Con tutto ciò 
n C) GIO TERA 3 o 
io fon d'opinione, che giovi fempre rifemi. 
nare ogni maniera di bofco, e procurarfi il 
prodotto della legna coll’ induftria , anzichè 
afpettarlo dalla natura. 


1. Nel tagliare i pini, alcuni procurano di difporre le 
cofe in modo che il vento ne porti i femi in t$areno 
vuoto ove vuolfi far bofco , il che io non commendo, 
poichè tai femi caduti a cafo ove troppo fitti fono, e 
ove troppo rari. ‘ 

2. E’ certo che tagliato il futo, le radici fotterra nu- 
trendofi rimettono delie frondi e de’rami, ma fempre 
minori della pianta prima, e men vigorofi. Le radici » 
dice Réaumur comunque lungamente durino , pur perifcona 
anch’ effe, onde ne va fempre diminu:ndo il vigore; e 
perciò non è maraviglia fe i bofchi cedui vanno conti= 
nuamente diradandofi . 

Meémoires de l’Academie des fciences de Paris. 1721. 


3. Il regolamento del taglio può eziandio efeguirfi  ne' 
bofchi di poca eftenfione . 


ATNENTO TAEZII O NII 
relative all’ Agricoltura milanefe 


Liz. V. Cap. 1V. 


8. CCCXV. Nd vogliamo folo ritrarne legna da 
fuoco ec. La divifione d’un bofco unicamente deftinato 
a legna da ardere vuol eifere quanto al numero delle 
fue parti determinato dalla quantità della legna, che vi 
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può matarare dentro un fettennio almeno, fe fi tratta di | 
legna forti, e dentro un quindennio almeno, fe fi tratti . | 
di dolci, coficchè delle prime fe ne poffa tagliare ogni Ì 
anno una fettima parte per lo meno; e delle feconde fe 
ne poffa tagliare per lo meno una quindicefima parte, 
al qual taglio annuale di una delle dette parti fl dovrà 
aggiungere l annua recifione delle piante di mala vee 
muta, che fl trovano fparfe in tutto il bofco. 1 pre- 
fait termini però qualor fi vogliano alterare, non fi 
dovrà ciò fare coll’ anticipazione del taglio , che è no- 
civa, ma con un difcreto ritardo che è vantaggiofo» 
Le ceppaje forti recife ogni fette o otto anni fi rinfor- 
zano ne rami, e nelle radici, e il legno , che ne rifulta 
è più folido, e anzi che di fcapitare ; acquifta in quantità 
in guifa che chi tagliaffe ogni quattro anni una pertica 
di bofco a ceppaja ne ricaverebbe a cagion d’ efempio 
fifci 30; e chi differiffe il taglio a fette o otto anni ne 
ricaverebbe non folo il prodotto corrifpondente ai due 
quadrienni, ma un feto ancora di più: al contrario le 
dette ceppaje tagliate ogni quattro anni non hanno tem- 
po di rinforzarfi nelle ralici, e di promovervi quella 
efpanfione, che è neceffaria ad una lunga meffa di ra- 
mi. Quindi è che per la proporzione , che paffa fra ra- 
dici e rami, faranno quefti fempre di certa mettuta » 
come l’ offervazione ifteffa ne infegna. Di ritardo di 
fereto, giacchè il prolungare alle ceppaje forti il taglio 
fino a 12 0 16 anni non più vantaggio recherebbe loro » 
ma fenfibile derrimento, attefo che i loro rami fover- 
chiamente invecchiati verrebbono a produrre gemme fem 
pre più picciole in ragione inverfa della durezza che 
acquifterebbono , e penando quindi i loro getti 2 fortire $ 
la ceppaja correrebbe rifchio d’ intifichire. Darà pefo 
all’'addotta ragione l’ offervare ficcome una rovere che 
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dallo fato di pianta fi faccia puffare a quello di ceppaja 
nell'età di 16 in 18 anni, ( nella quale età avendo il 
fuo tronco il diametro di tre once, viene effa fra noi 
chiamata volgarmente terzera ) indi a poco perifce. E 
ciò appunto addiviene, perchè indurita già troppo in 
tale età incontra pena a metter fuori i getti , e le frondi 
bifognevoli alla fua nuova vegetazione . 

Ma il ritardo della recifione, che delle legne forti 
farebbe indifereto , e fvantaggiofo, qualora fi differiffe 
fino a 16 o 18 anni, non è tale parlandofi delle cep- 
paja di legna dolci. Imperocchè porofe di lor natura 
prendono effe più tardi di quella confiftente durezza, 
che può pregiudicare alla vigorofa mettuta-de’ loro rami; 
e il loro legno giovane ancora fl matura appena nell’ 
età accennata . 

Quel ritardo ; che ho chiamato indifcreto , e fvantag= 
giofo per rapporto al tempo di tagliare le piante forti a 
ceppaja è diviene opportuno ed utile per riguardo al tem- 
po di fcalvare le piante forti a gabba; e ciò per la di- 
verfità del modo, con cui quelte a confronto di quelle 
vengono educate. Imperacchè la ragione della durezza 
del legno che milita per le ceppaje » i cui rami efcono 
più grofli nafcendo dal piede , non milita per le gabbe, 
i cui rami fortendo dall’ alto efcono meno grofii , e più 
teneri. Per tal cagione l’ età di 16 in 18 anni, che fa- 
rebbe foverchia per tagliare le ceppaje di legna forte è 
farà opportuna per fcalvare le gabbe , benchè fiano pur 
effe di legna forte. 

La regola vigente - preflo i noltri Ingegneri importa lo 
{calvamento delle piante fortt ogni quattro anni; © delle 
dolci ogni tre ‘anni. Quefta regola la veggo fondata 
fall invalfo noftro coftume di affittare le terre per il 
folo corfo di un novennio: Ma dalle fopraefpofte cofe: 


i P ij 
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(N . n / 
potrà ciafcuno argomentare , fe tal legge fia conforme al 

buon illtema della vegetazione , e fe tal pratica merita 
di effere mantenuta ;, o riformata. | 


\ 


Cad 8 Ve 


Della feminagione de’ bofchi. 
S. CCCXVII. 
Ci: alberi in generale fi feminano o co 


femi, o co’ polloni, 0 colle radiche : fi mol. 
tiplicano eziandio colle propagini, e colle va- 
rie maniere d’innefti. Quefti però non con- 
viene ufarli per un bofco, ove. pur difpen- 
diofo è il trafpiantare le radiche che facilmen» 
te perifcono 3 e pochi altronde fono gli alberi 
che vengano per polloni come i falci , i piop- 
pi ec. Conviene dunque fpargerne il feme, 
effendo quefto il mezzo più economico, come 


il più naturale di propagare gli alberi . 


t.,, Chi ha ruinato un bofco col cattivo regolamento 
s; nel taglio è e s' argomenta poi di rimetterlo in vigore 
è, facendo innefti, € piantagioni , è fimile a colui che 
., avendo perdute le fue foftanze al giuoco per rimetterfì 
» fi dà a far il lapis philoforhorum , dice uno Scrittore. Ta- 
fora però giova il ripiantare ne’ luoghi ove il bofco è raro 
affai: ma bifogna prendere de’ polloni groffi quanto le 
piante circoftami, acciò non nè reftino foffocati. In tal 
cafo trafponganfi di primavera anzichè d’ autunno ; e neb 


trafpiantarli facciafi ben attenzione alle radici» 
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Gleditfch vermifchte phyf. bos. Skonomifche Abhandlun= 
gen. I. $. 39. und. 69. 

Das regelmifzige Verferzen der Biume in Waldungen, 
und Garten von Chrift Joh. Friedr. von Dieskau. Mei= 
ningen. 1776. 

a. La femina degli alberi par che debba farli in au 
tuono; ma oltrechè d’ inv:rno i topi ne deprelano i 
femi, i freddi di primaveta fanno fpello perire i teneri 
getti allorchè {puntano : perciò molti preferifcono femi- 
narli in primavera. Quefto però conviene bensì a faggi, 
perchè la faggiuola preto (viluppafi e germoglia, ma le 
ghiande delle quercie, el frutto de’ pini che molto tare 
dano , voglion’ effere meffe in terra in autunno . Alla pri» 
mavera diafi un’ occhiata al feminato, e ove trovinii 
mancanti le pianticelle tofto vi fi ripongano altri femi. 


S. CCCXVIII. 


Prima della feminagione circondifi il bofco 
con fiepe, con muro, 0 con fo: almeno 
per allontanarne i quadrupedi . Se il fondo è 
coperto di frutici , di fpini, di cardi, o d'al 
tre erbe forti, allor non v'è altro a fare che 
a gettarvi fotto colla mano i femi degli alberi 
che vi fi vogliono alliguare , avendo attenzio- 
ne che non reftino fulle foglie , full’'erba,.0 
fugli (terpi, ma fotto quelti pofino {ul terre- 
no. Se il fondo è nudo bifogna procurar che 
nafcanvi degli Mterpi, e de frutici prima. di 
feminarvi gli alberi. Quindi alcuni nell’anno 
autecedente vi mettono germogli o vi gettan@ 


R ij 
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femi di betola, di pioppo o di fambuco. Io | 
però credo più utile lo fpargere al tempo 
ftefo co’ femi degli alberi de’ quali vuolfi far 
bofco , i femi della betola, del pioppo, d’al- 
trì frutici, e dell’orzo fe è in autunno, o 
dell’ avena fe è in primavera, poichè quefti 
fempre prevengono quelli della quercia , del 
faggio, e del pino; e così li difendono ne' 
primi tempi della tenera loro infanzia dai ven- 
ti, delle brine, dal gelo e dai cocenti raggi 


del fole. e 


Poffiamo confermare il fin quì derto coll’autorità e 
coll’ efempio del sig. Conte di Buffon. ,,In ogni maniera 
di coltivazione, dic’ egli, tanto meglio fi fa, quanto più 
fi lavora il terreno; ma l’oppofto fuccede ne’ bofchi . 
Ecco la fperienza fattane. Ho 40 jugeri di terreno meffo 
a bofco di quercie: in 20 le ghiande furon feminate; 
nacquero , e crebbero fra le gineftre , e gli fpini: negli 
altri 20 furono arate, e colturatè, come un campo di 
grano - In quefti, ne’ primi anni le quercie vennero bel- 
lifime, ma a poco a poco cominciarono a diradarfi ;. € 
or farebbe perduto il bofco fe non n’avefi avuta una 
cura ben particolare. Negli altri 20 trafcurati , gli ar- 
bofcelli fono crefciuti a maraviglia. La difficoltà mag- 
giore fi è di difendere dalle ingiurie quefte tenere pian- 
ticelle: e a mio parere il miglior riparo fi è di metter 
loro vicini de’ polloni di pioppo ( populus sremula ) fe il 
fondo è umido ; e di fambuco, o di fumach virginiano 
(rhus typhini Lion.) fe il terreno È afciutto. Ne wè a 
temere; che quelo piante quocciano a quelle che devo- 
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sio proteggere; poichè crefcenlo eife in breve fanno bai 
rire le loro fuutiici . Feci pofcia un altro fperimento. Se- 
minai delle ghiande in un.orto, e altre ne fparf con- 
temporantamente in campagna : dopo cinqu’ anni, quelle 
dell'orto ben coltivate avean’ un fufto alto i0 piedi, e 
groffo due o tre pollici ; laddove quelle della campagna 
abbandonate alla natura eranfi alzare appena di due-o 
tre piedi. Allora a quefte pure volli dare una coltiva= 
zione eguale alle prime, © cominciai: ma in parte mi 
trattenne la foverchia {pela , in parte loro pregiulicò la 
ftagione afciutta , ficchè ad una piccola porzione del cam- 
‘ po ritrinfi pofcia la mia coltivazione , trafcurando il re- 
fto. Eppur anche le quercie trafcurate vennero a bene 
al par delle altre. Il rifultato pertanto delle mie fperien= 
ze fi è che la coltivazione ben adattata giova a’ bofchi 
come alle altre piantagioni; ma fovente la fpefa non 
corrifponle al prodotto » che in molta parte pur fi ha 
abbandonando il bofco alla natura ©. ; 

Menoires de VAcademie des feiences de Paris. 1739 
€ 1742. ” 

Duhamel des femis , & plansations $» Lîv. 2. Ch. 

Bradley a general Treatife' of husbandry and Garde= 
aing. I. pag. 94. 

Du Roy Harbkefche Baumqueht. LS. ast II S.18. 
und, 26 Lo 


S. CCCXIX. 


Giova feminar gli alberi affai fitti, poichè 
în tal modo s' ombreggiano a vicenda, e ri- 
paranii dall’ aria‘ i tronchi, onde più prefto 
d'alzano forli, e diritti, nos mettendo rami 

Piv 
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fe non fulla cima. Quando però fon creta 
a certa groffezza devono diradarfi , e tal dira- 
damento dee replicarfi ad ogni quinquennio, 
o ad ogni decennio, affinchè poffano libera- 
mente flenderfi quegli alberi che vi {i lafcia- 
no, e non abbiano a perire o per ifcarfezza 
d’ alimento , o per la foverchia foltezza del 
bofco e per l ombra. Ma non fi diradino 
più del dovere, poichè l’effere di foverchio 
battuti dal fole, e agitati da’ venti, fa invec- 
chiare preftamente gli alberi. 


1. Il potare un albero non giova mai, e fovente nuo- 
ce. Nuoce pur il diradarlo, a meno che non fia lavoro 
di mano ben efperta e cauta. 

2. Se un albero non crelce diritto non per quefto 
s'ha tofto a recidere, poichè gli forti, e piegati ren- 
dono fovente più che i dirini. 


rupi ptnttp stent ritenipitn pititrinitào 
ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe: 
L12. V. Cap.V. 


8. cccxvIlI. Nor. 2. og i femi di gufcio duro ama- 
no di effere piantati in autunno ; e quelli di buccia molle 
godono d’effere piantati in primavera. Le caftagne però, 

e le ghiande febbene fiano di buccia molle efigono la 
piantagione autunnale » 


\ 
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g.cccxvu. Nor. 1. ( La Spefa non corrifponde al pro- 
dotto ce.) Almeno ne' bofchi di poco fondo , e di terra 


magra giova lafciarvi 1° impinguante letto delle foglie per 
accrefcervi e migliorarvi il terreno. Quefta indulgenza 
conviene ufare anche a’ bofchi migliori almeno negli ul- 
timi due anni precedenti al taglio per difporre così il 
fuolo alla nuova riproduzione , a cui vuolfi col taglio 
obbligare . 


Perchè la pulitura de’ bofchi riefca efficace, ficchè 
non abbiano i rovi e gli fterpi a ripullulare, conviene 
efeguirla, o fchiantando quefti nell’ inverno, 0 taglian= 
doli al piede nell’ agofto . 


C 42/900 XL 


Del taglio degli alberi , e della maniera 
di confervare il legno - 


6. CCCXX. 


Ok che abbiamo infegnato come formar fi 
debbano, e rinnovare i bofchi, infegnare pur 
dobbiamo in qual tempo, e in qual modo fac- 
ciafi il taglio degli alberi. Riguardo al tempo , 
Plinio (lib. 16. C. 34.) ci ha lafciati quelli 
precetti. ,,1 legni che adoperar {i vogliono. 
,3 fcortecciati e rotondi, taglinfi quando ger- 
1» mogliano; volendo ufar altrimenti s’ afpetti 
») che la corteccia non poffa più {taccarfene , 
», che cominci ad effer cariata, e 1 legno co- 
a) inci ad annerire. Per farne travi, foftitte , 


234 DELLA COLTIVAZIONE 

», e altri uf per cui bifogni fpogliarli della 
» corteccia colla fcure taglinfi nell'inverno . .. 
3, Volgarmente fi penfa che non debbanfi atter- 
9) rare gli alberi che voglionfi piallare prima 
,; che abbiano meffo il frutto. Il rovere ta- 
® gliato in primavera è foggetto al tarlo; ma 
») tagliato in inverno , nè fi rarla; nè fpaccali,, 
,3 febbene altronde fia foggetto a piegurfi, e 
, a ferepolare “. Oggidì tutti ufano tagliare 
nell’ inverno la legna sì pel fuoco che pel 
lavoro; ma non fo bene fe a ciò fiuno indotti 
dalla fperienza oppure dalla confuetudine 3 nè 
oferei condannare chi tagliaffe la legna. nella 
ftate . 


1. Molte fperienze fece Duhamel per ben ettimare 
l'opinione del volgo ful taglio degli alberi, proponendofi 
d’efaminare. 1.0 In quale ftagione l’albero ha minor 
copia d'umore? 2.0 Quale ftagione è più utile alla traf-. 
pirazione. 3.0 Se il legno abbia più pefo e durezza di 
fate, o d’inverno ; dopo che è pienamente feccato? 
4.0 In quale di quelte due ftagioni tagliato il legno fia 
men foggetto a putrefazione ? 

2. E’ volgare opinione , che ful finir dell’ autunno il 
fucchio difcenda da’ rami nelle radici, e che il fufto 
durante l’ inverno abbia poca umidità: il che è falfo, 
perchè comunque le piante non diano, durante l’inver- 
no , fegno efterno di vegetazione , pure non ceflano di 
crefcere, come dicemmo (3. 57.) - Poichè dunque d’ in- 
verno non manca in effe affatto l’umore, € altronde 
non trafpirano, par che il divario, a quefto riguardo wa 
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le due ftagioni, debba effere poca cofa. Offervò lo ficffo 
Duhamel che il legno tagliato d’inverno pefa più che il 
tagliato d’ efiare; ma amendue hanno egual forza, e du- 
revolezza . i 

3. Sebbene il legno fecchi più prefto e ftagionifi me- 
glio nella fate , che nel verno; pur ciò poco importa, 
perchè recifo fta tutto l'inverno in uno ftato d’inazio— 
ne, e nella ftate poi fi Mtagiona. 

4. Gioverà dunque, non avendo alcuna ragione in 
contrario feguire l’ efempio de’ vecchi e tagliare la legna 
da opera nell’ inverno; a meno che non debba il legno 
adoperarfi fotrerra o for acqua: in tal eafo fono da 
preferirfi i legni tagliati nella ftate. 

s. Il gran Carone, dice Plinio (loc. cit.) vuole che 
l’olmo; il noce , il pino, e ogn' altr’ albero fradichinfi 
o taglinfi a luna calante dopo il mezzodì, e che non 
fpiri lo fcilocco. .. Ma Duhamel ha provato che la 
luna, e ?1 vento hanno ful taglio de’ legni poca in- 
fluenza. 

Duhamel. Del raglio de’ bofchi . 

Frifi Opufcoli filofofici ecs Milano 1780. 

Mémoires fur les travaux, qui on: rapport à Pexploi- 
ration de la mature dans les Pyrenées. Par M. Leroy. 
Londres 1776. 


S. CCCXXI 


‘ Alcuni volendo tagliare un albero lo fpo- 
gliano interamente della fua corteccia nel tem- 
po in cui comincia a entrare in fugo - Tutto» 
chè fcorrecciato non lafcia di metter le foglie, 
e feguita a verdeggiare talora per bemtre anni , 
ne’ quali va lentamente morendo. Seccando in 
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tal modo viene a dure un legno duro , e tutto 
uguale , onde non v'è più bifogno di levarne 
l’alburno quando fi vuole fquadrare. 


1. Alcuni, dice Plinio , tagliano circolarmente gli al- 
beri, lafciandoli folo attaccati per la midolla , onde ne 
difcenda l'umore finchè fono in piedi. 


S. CCCXXII. 


Gli alberi vecchi è meglio tagliarli colla 
ferra che colla fcure, poichè in tal modo e 
recidonfi più vicini a terra, e men legno fi con- 
fuma, e men tempo vi s' impiega, e minor 
fatica. Quefto però allora folo fi farà quando 
fi vorrà rinnovare il bofco co’ nuovi getti del 
troncato ceppo, anzichè co’ femi; ma in gene- 
rale tornerà fempre meglio lo fradicare gli al 
beri col ceppo ilteffo, poichè e ricavafi da 
queto, e dalle radici qualche vantaggio , e ’l 
terreno refta fgombro, e più acconcio per la 
nuova feminagione . 


i. A tal ufo è ftata immaginata dal sig: di Lewenau 
una fpecie di ferra approvata dall’ Iluftre slg. Bekmann. 

Joh. W. Abhandlung von der Holxsparkunft. Frankf. 
und Leipzig. 1767. 

2. Alcuni, dopo d’aver tagliato l'albero , fvelgono il 
tronco colla radice ; ma finora non s'è ancora immagi- 
nata una buona macchina, che faciliti un’ operazione sì 
faticofa - Miglior metodo fi è di (calzare le radici della 
pianta da una parte, e pofcia dalla parte medefima farla 


DE Boscur. d77 
cadere, onde fvelga col pefo le radici oppofte comun- 
que grofTe . 

Nachricht von einigen zu Schonciche angeftellten Ver- 
fuchen die qurilckgeblichenen Stubben der Kienbiume durch 


Mafchinen auszurotten. von Joh. Es. Silberfchlag. Berlin 
1773: è 


S. CCCXXIIL 


Il legno tagliato prima ‘che fia atto al la 
voro deve ben effere ftagionato in luogo op- 
portuno , e acquiftar ivi, per così dire, una 
certa maturità. Varj però fono i danni ai quali 
foggiace il legno già tagliato e ripofto. Im- 
putridifce, vien corrofo da tarli e da bruchi, 
fi feode, e fi piega. Il putrefarli, e l’eflere 
‘cariato nafce per lo piu dalla cagione medefima 5 
cioè dalla foverchir abbondanza d’ umori pel 
cui fermento il legno corrompeli, e le tignuole 
allora vi trovano pafcolo , e albergo: Rimedio 
pertanto ad amendue quefti mali fi è il far 
feccare il legno colla maggior preftezza, per 
la qual cofa bifogna tofto metterlo al coperto, 
e difefo dalle piogge, dalle nebbie, e dall’ 
aria umida. Per la Mtefla ragione gli fi leva’ 
fubito la corteccia che ritiene aflai l’ umido, e 
a guifa di fpugna lo attrae dall’ aria. Nel pre- 
venire quelli due inconvenienti, fe ne incontra 
un altro non minore; poichè quanto più prefto 
fi fa feccare un tronco, tanto maggiormente 
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ferepola in larghe fellure. E la ragione n'è 
chiara: feccando prefto , fecca la fuperficie 
efterna , e gli ftrati più larghi perdendo lumi 
do tendono a riftringerfî, mentre gl' interni, 
non feccandofi del pari, mon fi contraggono a 
proporzione ; onde gli elterni devono fenderfi, 
e lafciar de’ vani maggiori fe più prefo fi fecca 
il' tronco; e minori, ma più frequenti, fe fec- 
chifi con lentezza. EMfendo pertanto ad ufo di 
lavoro più acconcio un legno che abbia fcre- 
polature minute e frequenti, di quello che ab- 
biane poche ed ampie, perciò gioverà lafciar 
il recifo tronco colla corteccia per un anno al 
coperto, principalmente fe il taglio s’ è fatto 
di ftate. Si fcorteccia allora acciò meglio con- 
fervii. Quefta regola può tenerli ove fi vo- 
glia ufare il legno a foggia di trave rotondo 
fenza lavorarlo; ma fe debba riquadrarfi , © 
{cavarfi ad ufo di canale, o fegare per farne 
tavole, allora vi fi lavora intorno appena è 
tagliato . 

1. A render forte e durevole il legno, ottimo: confi- 
glio è di rofto fcortecciarlo, e immergerlo nell’acqua , 0 
corrente effa fia, o ftagnante; poichè confta dalla fpe- 
rienza che il legno fott' acqua fi mantiene più lunga- 
mente e fi rinforza. »,1 naufragi, dice Plinio , ci hanno 
,i fatto vedere che il cedro del libano tenuto lungamente 
4 nell’ acqua acquifta una certa perennità + Così il fico 
3» egiziano , fe appena recifo nell’ acqua s'immerge, elfo a 
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«a principio va a fondo ; indi galeggia, e allora fi reputa 
»» bene itagionato . 


Berner Gkonomifche Sammlungen. 1760. 3tes St. 1761. 
rffes St. 

Schwedifche Abhandl. XXIX. S.4o. 

2. Gl’Inglefi hanno immaginato una fpecie di ftufa in 
cui il legno tagliato nella -ftate mettefi a trafudare e ad 
infittirfi . 

Beckmann phyf. Gkonom. Bibliotheck. IV. S.107. 

3. Alcuni per rendere ancor più durevole, e refiltente 
sì all’ umido ‘che al fuoco il legno ftagionato; lo rinfor= 
zano con delle vernici, o de’ lifcivj. 

Hamburger Magazin. XX. S. 435. 

Linné Reife durch Schonen. S. 89. 


Rirniprpnapitnipatnapr init pieni pieni pit pit 
ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe . 


Lrz. V. CAP.VI. 


6. CCCXX. Ca tagliaffe la legna nell’effate ec. L eco« 
nomia campeftre fembrami contraria al taglio eitivo. Egli 
è certo, che la nutrizione fenfibile delle piante non fi 
compie fe non fe compiuto il periodo annuale, e confe= 
guentemente È certo, che il taglio eftivo fa perder loro 
tutto quell’ incremento di ftrati legnofi, che doveva effe- 
re il prodotto d’una vegetazione prolungata dall’ eftate 
al termine dell'autunno. Dipiù efigendofi per la bontà 
del legname il tagliarlo in punto di maturanza; vuolfi 
e » che il legno in eftate non è pervenuto ancora 


a tal punto, e vi perviene in autunno , ftagione in cui 
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le piante fpiegano meglio che in eftare il colore più de- 
cifo del legno, non folo al difuori, ma interiormente 
eziandio, come può comprenderit da quegli annudli cir- 
coli legnofi, che fi offiervano nel difco de’ tronchi ta- 
gliaii ; ftagione in cui la pianta perdendo la foverchia 
acquofità , € ritringendofi o fcemandofi il fuo fugo in 
guifa da fargli abbandonar le foglie, dà indizio d’ una 
compiuta maiuranza + Lo ftato medefimo dell’ atmosfera 
autunnale effendo di fua natura più afciutto come dino- 
tano le pareti, che imbiancate d’ autunno fi profciugano 
più facilmente , dimoftra , che l’ autunno è più favorevole 
al riftringimento o fcemamento del fugo nelle piante , e 
quindi alla perfezione del fuo legno. Non bafta però 
alla confervazione del legname il taglio autunnale o inver- 
nale, ma vi fi richiede un’ altra cautela, voglio dire lo 
fcorzamento del tronco recifo. Imperocchè tendendo il 
fugo delle piante anche recife , come l’efperienza ne in- 
fegna ad efcentricarfi nell'apertura della nunva flagione, 
fe le piante recife non veniffero fcorzate prima di tal 
tempo rimarrebbe quafi ftagnante tra corteccia e legno 
il detto umore efcentricato , alla cui evaporazione fa 
otacolo l'involucro corticofo; e per tal modo il legno 
infermerebbe , e poco idoneo diverrebbe al fuoco, e me- 
no ancora al lavoro. Oltre il foggiacere il legname ta- 
gliato , € lafciaro fotto la fcorza ad ammolliràà , locchè i 
nottri ruftici chiamano panire è oltre il paffare più pron- 
tamente alla putrefazione è foccombe altresì all’ invafione 
del tarlo, qual pianta più qual meno prefto . Affine di 
prevenire  quefto difordine produrrò ciò che mi rifulta 
dall’offervazione in ordine alla facilità de’ varj generi 
delle notre piante a panire, 0 tarlarfi. Un anno folo 
che giaccia fotto la fcorza il noce recifo balta a farlo 


panire. Quelto pure accade alla Tiglia ed all Qnanse 
a 
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al Pioppo , ed al Salce, quando però la fcorza di 
quefti due ultimi non fia ftata a lungo efpofta ed efficca» 
ta al fole. Baftano' due anni’ al royere tagliato, e la= 
fciato fotto corteccia, perchè contragga il tarlo; e ciò 
avviene anche al caftagno ;, e all’olmo. L’ olmo dipiù 
rimanendo in quefto ftato due anni panifce. Baftano tre 
anni, perchè non fcorzata panifca la pelcià, il fi faggio, 
ed il pino, che eziandio fi tarla. Il cerro lafciato fotto 
la fcorza per quattro anni, febbene non panifza, comin» 
cia a tarlarfi. I defcritti danni fono maggiori in propor- 
zione della maggior gralfezza de' terreni originarj di cia» 
fcuna pianta; ed il prevenirii prontamente collo fcoraa« 
mento tanto monta, che qualora non  poteffero combi= 
narfi i due vantaggi di tagliare le piante d'inverno e di 
fcorzarli a tempo opportuno, fi dovrebbe preferire al 
primo quefto fecondo vantaggio. 

Dopo la fcorzatura avviene bene fpello ne recifi tron= 
chi uno ferepolamento , che degrada i legni d’opera. Ana 
che quefto fconcio vuolfi prevenire, medianti due caute= 
le ; la prima fi è di fituare i detti legni all'ombra .in 
luogo ariofo, perchè godano bensì la richiefta evapora= 
zione, ma non fegua effa ‘con violenza ; la feconda fi è 
di intonacarne la fuperficie d'un comipoflo di creta e ftere 
co vacino ; il che tanto più conviene adoperare colla 
telte delle tavole già fegate, ficcome quelle che più de' 
tronchi intieri agg e a ferepolamenta. 

Ivi. Nor.4. Ben profciugate ec. Tagliano alcuni le Ie 
gna da opera in eftate affinchè più prefto fi profciughi- 
no , il quale effetto più lentamente fi ottiene tagliandola 
d'inverno. Ma non è quelta un” obbiezione valevole con- 
tro il taglio invernale, nè a favor dell’eftivo; giacchè” 
la lentezza appunto de! difeccamento è opportuna alla 
hontà del legname, ed altronde l'accelerazione gli cagio< 
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na i fopramentovati creppacci, tanto pregiudiciali aî Teri 
d'opera. Ritarda il difeccamento del legno il confervar- 
lo nella corteccia, anzi gli fa bere con più prontezza, 
e copia sì l’acqua, che V umido dell’aria. Afferifce il 
Buffon, che tutto il tempo, in cui gli alberi tagliati 
fanno fotto la fcorza, è perduto in ordine al difecca» 
Mento . 

g.cecxxi. Speferza, € folidità ec. La pratica quì in- 
dicata fu un oggetto di lunghe (perienze. per il sig. dî 
Buffon, che vi fu determinato dall’ utile mira di -pro- 
cacciare maggior fortezza € durezza al legname d’ opera - 
L'importanza d'una tal vita anche preffo di noi, che 
fcarfeggiamo di legname folido può rendere interefTante 
uva pratica, che rende a minorare quefto difetto. Cone 
Gite effa nello feurtecciare le piante nel tempo del fuc= 
chio qualche anno prima d’abbatterle. L'oggetto di 
quett’ operazione è di far sì, che il fugo deftinato a for= 
mare per via di ftrati la groflezza della pianta venga 
arreltato per mezzo dello fcorzamento , € vada invece & 
fifariì ne' vuoti dell'albero , e per tal modo ne renda il 
legno come più fodo , così più forte » Siffatta intenzione 
fi fonda, come ognun vede, full’ incontraftabile maffima 
fperimentata dall’ Hales, che l'arreto dell’ umore ver 
getativo corrobora , e raffoda il legno ; del che ne abbia- 
mo pruova in que’ duri invitti bernocoli , che fi formano 
in quelie parti delle piante , dove coll’ amputazione fiafl 
arreftato il fugo. Queft' arrefto è che nell’ anzidetto efem= 
pio è parziale, io fon d’avvifo che abbia Mr. de Buffon 
$ntefo di generalizzarlo a tutto il corpo della pianta collo 
cortecciarla da capo a fondo, ed accrefcerne in pro” 
porzione dell’ eftefo arrefto la confeguente folidità + 

Il buon fucceffo coronò i difegni del dotto Naturalilta 5 
ela ferie de’ moltiplici {uoi fperimenti ci dà 2 dividere, 
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che il legno delle piante fcorzate in piedi 3 fempre più 
pefante , forte, e durevole, che quello degli alberi or= 
dinariamente abbattuti fotto la loro fcorza; dipiù che 
il legno del tronco fuperiore , che è più debole, febben 
anche aveffe difetti confiderevoli , riufcì negli alberi 
fcorzati più forte del legno tolto dal pedale e non di- 
fettofo di altri alberi di fimil fpecie, e d’ ugual terreno. 
Dipiù che |’ Alburno degli alberi fcorzati riufcì più duro 
non folo dell’ alburno ordinario, ma del nocchio fteffe 
delle piante ordinarie . Le differenze però di fortezza ri 
fuliate al Buffon dal confronto degli alberi sbucciati in 
piedi con quelli, ‘che fece abbattere fotto la buccia non, 
devono fembrar troppo efatte per mancanza d’una pre= 
cauzione per mio avvifo neceffaria; giacchè non avrebb* 
egli dovuto dopo l’abbattimento ritardare ficcome fece 
molto tempo la fcorzatura degli alberi non sbucciati, 
perchè un tal ritardo, che rendendo il loro fugo fta- 
gnante , o torpido, infermava il legno, inabilitava lo 
fperimentatore a giudicare della durezza degli altri alberi 
abbattuti colla fcorza ; ma non viziati. Quiridi è che fas 
rebbe fiato fpediente d’inftituire il paragone fra piante 
sbucciate in piedi, ed altre sbucciate nella primavera 
immediata all’ atterramento , e perciò fane di fugo; un 
altra mancanza io trovo, fe ofo dirlo, il non indicarvifi 
cioè in quale ftagione foffero atterrati gli alberi non 
sbucciati , giacchè non è indifferente alla loro folidità, 
il tagliarli anzi in un tempo, che in un altro, nè di efta= 
te, o di primavera hanno quella denfità, che loro rie 
fulta dal freddo invernale, che ne ifpeflifce i principj 
refino-oleofi , fenomeno , che avutofi in vifta da Boerhaa= 
ve lo induffe a configliare agli. Architetti di fcegliere 
legna da taglio invernale, come più foda ed incorrutti* 
bile; al qual effetto di fodezza e durevolezza; ficconte 
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ho dimoftrato fuperiormente, molto contribuifce la matu» 
sità acquiftata dal legno, cui fi differifce il taglio alla 
fredda itagione. 

L’ indicare metodo plaufibile fingolarmente in ordine 
ai legni deftinati a travatura, metodo praticato in In- 
ghilteria ne’ più groffi alberi, reca i feguenti vantaggi... 
s. rifparmia il bifogno di levare l’alburno ai legni d’ ope- 
ta ? colicchè fi acquifta in quantità di legno, e fe ne 
traggono a cagion d’ efempio quattro travetti , dove non 
fe ne trarrebbuno - che due foli... 2.... abilita un al- 
bero di 40 anni all’ ufo, a cui appena fervirebbe uno 
di 60, giacchè il legno de’ tronchi fcortecciati in piede 
prende in due anni una folidità, che non acquifterebbe 
în 15... 3... oltre i vantaggi che reca al legname 
d'opera abilita le piante da frutto, che fterilifcono, a 
fruniificare , e accrefcere il prodotto delle fruttifere, co 
se ho accennato nel 1. vol. al $.169 del lib. 3. e ine 
oltre può anticiparne il frutto di ben tre fettimane + 


Caro VIL 


Degli altrî vantaggi de bofchi n 
. COCAXIV. 


Io bofco, oltre la legna sì da fuoco, che 
da opera, ci può fomminiftrare il carbone , 
la cenere, la gomma, la pece, le galle , il 
tanno o vallovéa, e fornir altresi  pafcolo a 
molti animali. Per far’ carbone ottimi. fono 
quegli alberi, che hanno un legno fodo , pin 
gue ed oleofo, fra i quali ha il primo luogo 
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Ja quercia , indi il faggio, la peccia, e l’abete. 
Plinio penfa effer più atta a far carbone la 
legua di frefco tagliata; ma oggidì tutti. fono 
d’ opinione oppofta. Per far carbone formanfi 
i mucchi di legna fpaccata , e ricopronfi di 
terra, facendovi de’ fori quando vi s' è apprefo 
il fuoco, acciò abbia un’ ufcita il fumo, e 
l'umidità. Altri finno ftrati di legna orizzon- 
tali, altri perpendicolari, e concentrici; ma i 
primi meglio la penfano. 


I. Beckmann Anmerkungen ber die Verkohlung des 
Holzes» in den Bemerkungen der Khurpfalzifchen kon. 
Gefellfchaft. 1774. S. 303- 

J. Avt. Scopoli A5handlung vom Kohlenbrennen , în der 
Abhand, der dkon, Gefelifchafe qu Bern. 1771. 21es Sc 
$. n. : 

Abhandlungen der Petersburger Gkon. Gefell(chafi. IV. 
S. 1. 


S. CCCXXYV. 


Una volta tagliavanfi infiniti alberi unica- 
inente per farne cenere ad ufo da lifcia, il 
che in più luoghi ha diradati foverchiamente i 
bofchi. Non giova però mai impiegar per ‘tal 
ufo fe non la legna che o fpontaneamente ca- 
de dagli alberi, e comincia a morire, 0 da 
cui non può ricavarfi altro profitto - Per far 
cenere ottime pianté fono il carpino , il faggio 
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lontano, la betula, il falce, l' acero 3 il frofi 
fino, l’olmo, e "! fambuco. 


Mémoires de l'Academie dès fciences de Paris. 1763. 
I. Beckmann Anleitung qur Technologie. S. 282. 


S- CCCXXVEI 


Nella Siberia ricavafi dal larice col mezzo 
del fuoco una gomma di poco inferiore all’ 
arabica , e a quella del Senegal. Dallo ftello 
albero , facendogli delle incifioni, ne ftilla una 
refina detta trementina di Venezia; poichè la 
trementina greca o di Cipro viene dal tere- 
binto (piffacia rerebinthus). La pece o fpon- 
taneamente cola dalla peccia, dal pino felvatico, 
e dall’ abete; o fe n’eftrae col fuoco, met- 
tendo entro un forno il legno tagliato in pez- 
zi, da cui prima vien fuori un umore, detto 
Jpirito acido del legno che gettafi via come 
inutile; e per ultimo un umor più craffo ; che 
è la pece. 


Pallas. Voyage en Siberie. IL 
Linné, Reife dureh Gorhland. S.194 


Si CCCXXVII 


La corteccia di molte piante ferve alle tin- 
ture © a confittare le pelli. Non permettafi 
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però maî di fcortecciare gli alberi a quelto 
oggetto a meno che non debbano tagliarli nel 
prollimo inverno, o non fen faccia alcun conto. 


$. CCCXXVIIL 
1 bofchi di quercia fono di molto vantaggio 

quando fono fruttiferi; poichè le ghiande fer- . 
vono .non folo ad ingraffare i majali, ma 

eziandio a farne panello pe’ bovi, e pafcolo 
a polli del cortile, ove fi frammefchino al 

cibo loro ufato. Quando gli alberi fono cre- 

feruti in guifa che più non temono il dente 

del beftiame, quefto fi può mandar a pafcolo 

nel bofco con molto profitte . 


@ 
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Caro LI 


Introduzione è 
S. CCCXXIX. 
NG v° ha dubbio effer la cura del beftiame 


una delle più importanti parti dell’ agricoltura, 
poichè fenza l’ajuto degli animali e fenza il 
concime che formafi col gregge, non ricave- 
remmo nemmeno dalle campagne le neceffarie 
biade. Perciò M. Catone ad uno, che chie- 
deagli per qual mezzo efercitando |’ agricol- 
tura potefle prefto arriechire, avendo buoni 
pefeoli rifpofe; e quando fu interrogato per 
qual modo ricavar poteafi un. buon profitto 
dalla coltivazione > pafcolando  mediocremente 
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difegli; e quando pofcia gli fu chieto come 
trarre fi potelle un qualche leggier vantaggio 
dall’ agricoltura, dando, rifpofe , ra cattiva 
poffura al beffiame. Cicerone foggiugne che alla 
quarta domanda Casone rifpondelle arando. 


€. COCAXX. 


Ne vetulti fecoli ogni più ragguardevol’ 
uomo era paftore; e anche ‘oggidì preffo al 
cune genti le più numerofe gregge formana, 
le maggiori ricchezze ; fe non che ora, ne’ 
paefi almeno ove il terreno è coltivabile, ogni 
agricoltore unifce la cura del beftiame alla col- 
tivazione de’ campi. ,; Bifogna creder però, dice 
33 Varrone è che gli uomini dai più ‘antichi 
3; tempi fino a noi fiano gradatamente venuti 
3 AlP artuai genere di vita; che il primo gra- 
,, do fofle affatto naturale, e fenz alcun’ arte 3 
3) cioè quando gli uomini vivean di que’ pro- 
35 dotti che la non tocca terra loro fommini- 
so ftrava «: tale è ancora oggidì lo ftato di 
alcune nazioni felvagge dell’ America ; 39 che 
33 quindi fiuno divenuti paftori, prendendo e 
,» addimefticando gli avimali falvatici che cre» 
33 deano di poter con vantaggio confervare e 
,; moliiplicare; e che per ultimo fianfi farti 
,) coltivatori: nel quale ftato ef molto riten- 
3 nero e della prima. vita felvaggia in cui 
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» coglieino i frutti (pontanei della terra, € 
so della feconda in cui cuftodivano il gregge. 


CCOCKXAL 


Effendo certo che tutti gli animali dome- 
ftici fono ftati renduti tali dullo ftato felvag- 
gio, dobbiamo lodur gli antichi, che hanno 
a dirittura addimefticate tutte le fpecie miglio- 
ti, coficchè niun’ altro animale domeftico s° è 
aggiunto a quelli che fin da’ primi tempi tro- 
viamo adottati. O cerchiamo quadrupedi che 
ci fiano di compagnia, e d'ajuto ne’ lavori 
campeftri, e abbiamo il bue, il cavallo, Vali- 
no, il camelo, o il dromedario degli Afiatici, 
o la glama degli Americani , elefante, e 1 
tarando , o vogliamo trarre da loro cibo e 
veltito, e abbiamo la pecora, la capra, il 
camelo, il majile, o cerchiamo fidi cuftodi , 
e a ciò baftano il cane'e ’1 gatto. Forfe le 
prime ad elfere addimefticate furono le pecore 
e per la placidezza e per l' utilità; ma fra ’l 
beftiame il bue merita il primo luogo , aju- 
tandoci egli più d'ogni altro nel lavoro ,. e 
fommini@trandoci poi ottimo cibo, e parte del 
veftito; onde: pref gli Antichi era venerato 
a fegno che delitto capitale era l’uscidere un 
bue, come trucidure un cittadino è 
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x. Non vha dubbio che gli animali tutti furono pri» 
ma falvatici che domeftici , checchè pretenda in contra- 
rio Cesti. Egli certamente s' inganna credendo che } ani- 
male fia più perfetto in iftato di domefticità, che di 
falvatichezza. 
I quadrupedì dì Sardegna. Saffari 1774. pag. 139. 
2. Anche oggidì v'ha delle fpecie in parte falvatiche 
e în ‘parte domeftiche. Il cignale è della flella fpecio 
del noftro porco. In Sardegna e in Ruflia y° ha de’ ca- 
valli falvatici, che fono di ftatura più piccola; più groffa 
hanno la tea, abbaflate e più lunghe le orecchie che i 
noftri, lungo il pelo e crefpo, color rofliccio con una 
frifcia nera ful filo della fchiena , la coda di bue anzis 
chè di cavallo con crini rari e corti, velociffimi, e in 
domabili, febben. prefi ancor fotto la madre. Pallas 
dalle fue offervazioni , ‘e dal rapporto altrui ha argo- 
mentato effervi varie fpecie di tai cavalli: altri effer 
paffati dallo flato di domefticità a quello di falvatichez= 
za ; altri effer naturalmente di razza di cavalli falvatici 3 
altri effer magri, offia afini falvatici. 
* Gmelin, Voyage en Siberie + 
Pallas, Voyage en Ruffîe. 
Ejufd. fpicilegia zoologica. fafc. 11. p. $- 
3. Capo e flipite della fpecie de’ buoi fecondo Buffon 
è Puro (Urus), da cui traggon |° origine i buoi ‘noftra» 
ni, i gibberi dell'India, e i bifonti. V' erano de’ bifonti 
e degli uri in Germania ai tempi di Plinio (lib. 8. c. 15.)3 
ve n'era, non ha molto, iv Inghilterra; e ve n’ha tutta 
via nella Polonia, e nella Tranfilvania . S 
Buffon. Storia naturale de quadrupedi. Tom. III. Mis 
lano prefln Galeazzi. i 
British Zoology. London. 1768. in 8. 
4 Fu il primo Buffoni dice Pallas, ishe avendo dee 
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feritto il mufmone , animal falvatico della Sardegna, 
della Corfica, e della Grecia, conchiufe effere lo ftello 
animale che la pecora demellica, fe non che domaro 
dall'uomo e avvilito , 5° è addimefticato , è divenuto pla» 
cido ,. e °1 pelo gli fi è cangiaro ia lunga lana. Il muf- 
sione, cui il vecchio Gmelin trovò frequentifimo ne’ 
monti dell’ Afia minore , e groffo quanto una cerverta, 
ha la tefta di montone con groffe corna, fpiralmente riterte 
nel mafehio, e più diritte nella femmina, piccola coda, 
pelo corto nella ftate, e lungo nell’ inverno cinericcio , 
e grigio , vario nelle diverfe membra. Timido è que’ 
animale anzichè feroce, e prefto diviene manfueto. Evvi 
un confimil quadrupede in Corfica, chiamato per muf- 
mone; ma ficcome la fua femmina è coftantemente fpro- 
veduta di corna fi dubita a ragione fe fia lo fteilo muf- 
mone degli Antichi. 

Buffon Sroria naturale cc. 

Gmelin Voyage en Siberie 1. 

Novi commentariù Petropolitani . IV. p. 38% 

Pallas fpicilegia Zoologica . Fafc. 11. 

Gmelin Voyage en Ruffie. 

I quadrupedi di Sardegna. pag. 11T. 

E(fay philofophiques fur les mocurs des differens ani- 
maux &c. Paris 1783. in 8. 

s. Pallas è d’ovinione che le capre domeftiche non 
vengano già dall’ Ibice, ma bensì da certa fpecie di ca” 
pre montane dette Egagri . Queft animale , detto da 
Kaempfer capricervo, fu deferitto da Gmelin, e trovali 
ne’ monti dell’ Afia, e nelle alpi dell’ Europa. 

Kaempfer amenitates exotica. pag. 392. 398. 

.6. Fino a che il lupo aureo ( lupus aureus ) di Kaempfer, 
dice Pallas, era mal eonofziuto non poteali di certo 
afferire che vi folfero i cani falvatici progenitori de’ do- 
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meftici; ma chiunque vede il mentovato animale lo ri- 
conofce toto della fpecie de’ cani non tanto per la forza 
quanto pe’ coftami. S°addimeftica focilmente, e addi» 
mefticato una volta non è mai traditore come il fono il 
lupo e la volpe: move la coda come il cane quando 
vuole far feta, gettafi per terra fulla fchiena, ama le 
carezze dell’uomo ec. 

Pallas Spic. Zool. Fafe. 11. pag. 1. în nota. 

7. Non abbiamo finora una buona defcrizione del gat- 
o falvatico non raro ne’ noftri bofchi,. onde non fi può 
ben determioare fe fia queito il padre de’ noflri gatti do= 
mettici + 


ANNOTAZIONI 
relative all Agricoltura milanefe » 


Lis. VI Cap. L 


dio nazioni felvaggie ec. Siffatti popoli 
che fi nutrono di latte e frutta vengono da Omero chia 
mati lungo-viventi attela la falubrità del loro alimento + 
Il che fia detto ad infegnamento de’ noftri Cittadini , i 
quali fe alle gravi cene fingolarmente dannofe fra noi 
fottituiffero alcuno de’ femplici antichi pafcoli , .agevole= 
rebbero co’ falubri acidi la tarda.s difficile loro dige= 
Bione. 


254 . DELLA COLTIVAZIONE 


Caro IL 
Della maniera d'allevare, e confervare 
il befliame . ; 
S. CCCXXXII 


y i 9 3 

L AcricoLToRE che aver può copiofo fo- 
raggio principalmente per l’ inverno, che ab- 
bia vafto cortile , ampie ftalle } grandi porti. . 


ci, cui non manchi comodo e volontà di ve- ©’. 


gliare fulle cofe fue , o abbia almeno un uo- - 
mo intelligente e ficuro a cui ben affidarne la 
cura, meglio farà fe alleverà nella fua Maffe- 
ria il beltiame opportuno , anzichè comprarlo 
dagli ftranieri . Oltrechè intorno cai vizj e ai 
difetti degli animali comprati bifogna riportar- 
fene alla buona fede e alla cofcienza del ven- 
ditore , giova fempre il fapere di qual razza 
effi fiano, e in qual modo fieno ftati fino 
allora educati. 


S. CCCXXXIII. 


‘V’ ha però delle circoftanze nelle quali. cone 
viene comprare il beftiame, e allora devon' 
averfi i feguenti riguardi. Avvertafi in prime 
luogo $ che maggior vantaggio ricavali da poco 
<beftiame ben pafciuto che da molto mal pa- 
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fciuto . In fecondo luogo comprinfi animali del 
paele anzichè foraftieri, a ‘meno che a ciò 
«non oftino particolari circoftanze; imperciocché 
quelli, come offervò Columella riguardo a 
buoi, non rifentonfi punto pel cangiamento del 
pafcolo, dell’acqua o del clima; alle quali 
cofe fono fenfibili quelli che dal piano vanno 
al monte , o vengono dal: monte al piano . 
Pertanto è d’uopo ‘procurar almeno che gli 
animali comprati vengano da paefe non molto 
differente da quello in cui fi trafportano. Bi- 
Da in terzo ‘luogo confiderar prima l’ufo a 

i fi deltivano gli animali per farne convene- 
vale fcelta. ,, Diverfi cavalli cercano, dice 
Varrone (1.2. c-7.), sil guerriere; il fal- 
.3, tatore , ‘il cocchiere e ’l cacciatore. Si ri- 
‘3» chiedono ardenti per la guerra, e placidi 
3) per trafportare o tirar carri. Importa in- 
oltre faperne l’ età, poichè generalmente fono 
inutili i troppo giovani come i troppo vecchi, 
amenochè non comprinfi pel macello. Procurifi 
che fiano ben fatti, poichè vedefi, che de’ 
. belli hanno maggior cura i bifolchi fteffi; di 
grandezza mediocre in fuo genere, del color 
naturale de’ congeneri non ancor addimefticati 
ma d’indole quieta, poichè fe hanno troppo 
fuoco non s' ammanfano mai perfettamente . 
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LI Nel fill'are il numero del beftiame che può tenerfi, 
bifogna prima efaminare la quantità del pafcolo, che 
gli fi può dare, poichè il vantaggio da quefta, e non 
dal numero dee calcolarii . Bifogna altronde fapere qual 
genere di coltivazione richiede il terreno, c quanto con- 
cime abbifogui; poichè talora convien tenere de’ bovi 
in iftalla ad ingraffare pel folo profitto del concime. 

2. L'età de’ cavalli, ed anche delle beflie cornute fi 
conofce dai demi. Il cavallo ha 12 denti rapaci, fei 
per mafcella, 24 molari, e 4 canini. Il bue e tutti gli 
animali ruminanti hanno 8 denti rapaci nella fola ma- 
(cella inferiore, eilun dente canino, e 24 molari. Ai 
cavalli di due e di fei mefi cadono i denti di mezzo, 
detti denti da latte, ai quali altri ne fuccedono. Quan- 
do entrano ne’ quatte anni calono i vicini a quei di 
mezzo, e altri pur fuccedono fimili ai fummentovati. 
Terminato il quart’ anno, rifanno gli ultimi denti rapa- 
ci. AI fettim'anno tutti i denti fon fra loro eguali: 
all'ottavo fcompare la macchia nera, e  quindionanzi 
nen fi può più argomentare l'età d’ una beftia dai denti. 
V° ha però degli altri indizj. Ai dieci anni s’incavano 
le tempie, e incanutifcono talora le ciglia. Alcuni pre- 
tendono che ne’ cavalli domati giudicar fen poifa l'età 
dalle rughe che hanno nel labro fuperiore ; e negli ani- 
mali cornuti dagli anelli che hanno alla radice delle 
corna; ina ‘tali indizj fon dubj. I bovi, e le pecore 
canzian i denti di mezzo a Jo mefi; i vicini a quefti 
a 2 anni; i fe guenti a 3, e i polremi a 4 anni. I ma- 
jali non cangiano mai denti. 

Erxleben Einlcitung in die Viehargneykunft . 

Abilszard Unterricht von Pferden, Kihen, Schafen &c. 


ri 


3. Il pelo degli animali non varia fe non nei dome 
ftici; fe non che alcune fpecie di quadrupedì abitatori 


‘ di 
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di paefi freddi grigie fono nella ttate, e bianche nell 
inverno. La cagione di tal mutazione di colore è igno- 
ta, perchè gli eli animali cangianlo ancorchè tenuti in 
luogo tepido. Gmelin l’attribuifce alla mancanza di pa- 
{colo 3 ima Pallas offervò che cangiafi il pelo non nell’ 
inverno ma nell’autunno , menite l’animale è più ben 
pafciuto . Dovew' egli però foggiugnere fe il pelo autun- 
nale fpunta grigio o bianco ; ovvero imbianca nell’ inver» 
no: il che offervò EZlis in certi animali della Baja 
d’ Hudfon. E° certo altrond e, e rifulta da molte fperien» 
ze fatte sì negli uomini che nelle beltie, che la magrez- 
za» la vita ftentata, il languore moltiffimo fanno cre- 
fcere il pelame ; e perciò i Tartari della Siberia piglian- 
do d'inverno nella lor tana le volpi, lor fanno foffrir la 
fame, e rompon loro anche le gambe per vieppiù tor- 
mentarle, acciò più folto, e lungo e morbido ne diven- 
ga il pelo. Quindi appare come lo ftato del corpo ine 
fluifca ful colore de’ peli. Il pelo bianco difapprovafi in 
tutto il beftiame fuor che nelle pecore, e tuui gli ani- 
mali domeftici reputanfi tanto migliori, quanto men s'al- 
lontanano dai falvatici della fteffa fpecie. 

Pallas nove /pecies quadrupedum e giirium ordine 
pag. 8. 

4. Nello fcegliere il beftiame cornuto non dennofi tra= 
{curare le corna. Quanto quette funo maggiori tanto dee 
dirfi fottratto di bontà ‘all’animale, come in una pianta È 
rami inutili nuocciono ai fruttiferi. Diffatti le vacche 
Svizzere, che reputanfi ottime, hanno piccole corna; e 
per l’oppofto le Sarde che dan poco latte hanno corna 
lunghiflime + 


1 quadrupedi di Sardegna. pag. 37. 
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CIMCOCANZIV 


Se il beftiame del paefe folle generalmente 
di cattiva qualità procuriamo. allora di miglio- 
rarlo colla attenzione, e colla fcelta , o coll 
introdurne da’ paeli efteri di quello che ha 
credito d’effere migliore nel fuo genere; e 
quefto , quando introdotto fiali , vuol elfere 
trattato colla maggior cura , perchè fi con- 
fervi. è 


1. Che degenerino le razze degli animali, e divengan’ 
inferiori a lor genitori da molte cagioni può provenire. 
Talora un difetto contratto da genitori va ne’ figli, e 
trasfondefi in tutta la generazione ; e quefto difetto or 
nafce dal cangiar clima, e alimenti; or per penuria di 
pafcolo , or per le acque; or pel caldo, o freddo che 
foffrono ; ora pel foverchio lavoro , e cattivi trattamenti 
a cui foggiacciono + 

2. Odo fpeffo i contadini lagnarfi che il beftiame non 
ben riefta preflo di loro come altrove, e ne accufano or 
il clima, or il terreno. Generalmente però accufar non 
dovrebbono che la mancanza di diligenza con cui ai di- 
ferri del cielo e della terra potrebbono in gran parte ale 
meno ovvisre. Nell'Ozlaadia , dice il Baron d’Harle- 
man , il beftiame , e principalmente il cavallo è piccolo; 
ma ciò nafce perchè canivi fono, trafcurati, ‘e troppo 
foleggiati i pafcoli. Difatti nella parte meridionale della 
fielfa previncia, ‘ove buoni fono i prati, belli riefcono 
pur i cavalli. La fleffa offervazione può farfi in tutto il 
sefto dell'Europa; e ’l befltiame medefimo , mefchino in 


‘on luogo è migliora toilo che trovifi in miglior terreno + 
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In Olanda, perchè ottimi fono i pafcoli, eccellente e 
groffiffimo è il beftiame , e forfe foverchiamente . Lo 
fteffo linguaggio tiene Certi riguardo al beftiame de’ Sar- 
di. », Per la mefchinità de’corpi foddisfa la fpecie sì 
» malamente di alimento, e d’opra; ma della mefchinità 
1» dei corpi è cagione il mal trattamento, che riceve; 
» la fpecie tratta male l’uomo, perchè l’uomo 
1) male la fpecie. Effa non 
» padrone dell’armento fa i 
» gliel confegna , il paftore 


tratta 
è pafciuta, nè albergata . Il 
fuoi. patti con un pattore, e 
fpigne l’armento in campa» 
» gna, ove torna meglio, ivi il lafcia perpetuamente ; 
»» all’ armento poi tocca ingegnacli, e campare. Di palto 
») artifiziofo non v°è pratica, unico è il naturale: irri* 
» gazione, feminazione di prati, rinnovazione , fono vo- 
» caboli inauditi; in vita dell’affamato verno, non fi 
» muove falce veruna , nè forge fenile. Non altro tetto 
» ha però l’armento fe non il cielo, nè altro patto, fe 
» non quello, che rode dalla terra. La primavera gli è 
» alquanto propizia ; nell’arida ftate vive di foppia, 
» principia quindi a declinare, e nel verno parte muore, 
» parte vive languido ed efaufto, percoflo altre ali’ ine- 
3» dia da tutta la violenza della ftagione. Per quefte ca- 
»» gioni i corpi fono sì mefchini ed infermi ; laddove il 
» buon pafto coltante , e l'opportuno albergo li farebbe 
» grandi , ‘belli, fecondi. Per prova bafta la Sardegna 
,) medefima nel Campidano ; i buoi aratori di quella 
» parte, comunque della medefima fchiatta degli altri, 
»» pur fono profperi , che pajono di differente fpecie ; nè 
3, ciò per altro; fe non perchè il Campidanefe caritate= 
» vole alloggia il fuo bue, e per faziarlo non bada a 
»» fave. Qualora pertanto la fpecie foffe trattata come al- 
3; trove, come altrove avelfe albergo, il padrone le fe- 
» minaffe il prato, ed amucchialfe.il fieno, effa, come 
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»» altrove è avrebbe mole , forza , e foftanza #, 

Reife durch cinige Schwedifche Provinzen von Carl Hire 
Icman Freyherrn Ge. Leipzig. 1764. S.45. 

J quadrupedi di Sardegna. pag. 46. 

3. Pel ben del beftiame; prima cura fia d’ aver buoni 

. prati che diano un cibo non folo abbondante, ma gra- 
dito eziandio e buono. In fecondo luogo abbiafi cura 
delle beîtie fin dalla loro fanciullezza; poichè la prima 
loro educazione influifce in tto il refto della vita Non 
mettaîì una beitia al lavoro fe non ha l’età e la forza 
convencvale, nè fucciati faticare oltre il dovere; altri- 
menti il fuo vigor poco dura. 

4. Egli è certo che il belliame degenerato , e peggio» 
rato per le indicate cagioni può racquiftare il fuo pregio 
primiero fol che le cagioni fi tolgano , e vi. fi ripari. 
»» Siffatto giudizio, dice Certi, è confermato colla fpe- 
-» rienza di uno di quegli uomini, a’ quali la fortuna non 
» dovrebbe effere ttata avara de’ fuoi beni, fe non per 
»» lafciare luogo alla pubblica ricompenfa di accumularli; 
so fi chiamava Salvator Pinna: prendeva in affitto altrui 
s; terre, dimorava in san Gavino preffo Porto Torre, 
»» cefsò di vivere quattro anni fono: ogni cofa fi ricor- 
» da di fimili uomini. Cominciò a raunare fette in otto 
3» buone pecore fcelte; ma invece di feguitare ufo, € 
», confegnarle a paftori coniueti trafcurati, e indotti, 
»» pensò tenerle feco, futto al fuo occhio. Scelfe un 
>») garzone , e gliene diè la cura, con quefto metodo , 
»» che il dì foffe con effe al pafcolo, la notte; 0 in al- 
so tri tempi borrafcofi fi rifiggiffe a cafa. Con nulla più, 
vil gregge di Salvarore divenne un prodigio ins. Ga- 
x» vino, che fi andava a vedere, come fi vanno a ver 
»» dere il ponte, e le rovine del palazzo del Prefidente 
» Barbaro. Erano crefciute le pecore al numero di ot° 
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sy tanta 5 ma vincevano prodigiofamente le comuni per 
yi ognilato : ‘ abbondanza di latte, grandezza di mole, 
,» abbondanza infieme e finezza di lana, ogni cofi le 
»» faceva credere approdate in Porto Torre da pa:fi ttra- 
»; nieri, e nondimeno erano di puriffimo fangue fardo ©, 
Ma ficcome troppo tempo efige il rimettere così il be- 
ftiame, farà forfe meglio il comprarne del migliore, cone 
fervarlo ; e moltiplicarlo. i 

s. Sogliono alcuni abili agricoltori cercar buoni tori, 
ftalloni, aricti' ec. per avere buone razze. Immaginan' 
effi, che la bontà della generazione tutta dipenda dal 
padre, e trafcurano perciò la qualità delle madri; ma 
effi, a mio parere, s’ingannano. Come immaginari, 
che nulla v’influifca la madre, la quale per sì lungo 
tempo porta il feto e lo nutre? Diffatti gli attenti otfere 
vatori beri fanno che la mole, e la robuftezza delecorpo 
e l'indole prendon’ i figli dalla madre anzichè dal pa- 
dre. Pertanto volendo migliorare la razza del beftiame, 
non bafta aver buoni mafchi, me voglion’ effere di buo- 
na fpecie anche le femmine; amenochè non vogliati ri- 
tenere in parte la qualità del beftiame che già fl ha: 
così in alcuni luoghi per le razze cercan’ altronle le ca- 
valle , e fannole fecondare da ftalloni originarj del paef:, 

Abhandl. der Schwed. Acad. V. S. 221. 

Freyh. von Sind, Vollftindiger Unterriche in den Wiffen- 
fchafcen eines Svallmeiffers. 

Vicec Unterriche in der Viehargneykunft. I. S. 449. 
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Tenganfi nel beltiame feparati i mafchi dalle 
femmine e tra quefte non s° accoppiino le ca- 
valle prima di quatte” anni, le vacche. prima 
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di tre, le pecore prima di due, le ferofe pri 
ma di diciotto mefi. Quando hanno concepito 
tenganfi feparate dall'altro gregge , acciò non 
ne fotfrano i feti per reciproci urti, fi nutrif- 
can meglio , e fian” immuni da gravi lavori. 
Ai polledri , e a’ vitelliec. appena nati alcuni 
impedifcono di fucchiare il primo. latte, ofia 
colojîro perchè il reputan rocevole; ma s' in 
gannano , mentre per lo contrario queto latte 
è un medicamento naturale preparato dalla na- 
tura per purgarli. Altri per trarre profitto dal 
latte, impedifcono ai vitelli di poppare , dan- 
do loro un po’ di latte diluto con acqua e al- 
tri cibi; ma quefti più perdono nel beftiame 
(fe hanno in vifta di confervarlo ), che non 
guadagnano nel latte. Non per quefto però 
vuolfi permettere che i figli poppino finchè 
abbiano efficate affutto le mammelle alla madre: 
i polledri fi lafcino allattare per fei mefi, i 
vitelli, e gli agnelli per quattro, i porcellini 
per quaranta giorni. Perchè lo slattarli  riefca 
facile , tenganfi lontani dalla madre onde 
non polfano nemmeno fentirne la voce, e in- 
tanto fi nutrifcan bene, acciò non fentano il 
bifogno del latte: ove n° abbiano perduto il 
defiderio unifcanfi, fe fi vuole, al relto del 
gregge . Quando fono crefciuti a fegno da co- 
nofcerne .l’ indole, e le qualità, fcelganfi allo. 
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ra quelli che deftinanfi all’ agricoltura , alle 
arti, e al luo, e mandinfi gli altri al ma- 
cello: lo ftefo faccia del beftiame vecchio, 
e delle vacche infeconde. Gioverà altresì mar- 
care con ferro rovente i polledri, e i vitelli, 
perchè ne fia riconofciuta la razza. Agli agnel- 
li far fi fuole una marca colla pece, il che è 
da riprovarfi, perchè perdefi della lana inutil- 
mente » 
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1 più accorti agricoltori tengono fempre il 
beltiame nel cortile, e ivi lo pafcono, non 
permettendo mai che vada a pafcolar l’ erba 
ne’ prati. Quefto giova non meno a confervare 
il befiame e a fmungerne più lutte, che a 
ricavare dal fondo maggior prodotto di fieno 
e d'erba; non effendo queta ora calpeftata 
ora fradicata, e non perdendofi punto di leta- 
me, che va poi a diftribuitfi opportunamente 
{fu prati, e fu campi. Sono da riprenderfi 
ugualmente quelli che tengono fempre il beftia- 
me nelle Mtalie, le quali fono fempre men fa- 
lubri d’ un aperto cortile. 


1. Quanto giovi tenere il beftiame a cafa, anzichè 
mandarlo al pafcolo , confîa per molte fperienze + Riferi- 
fce Honneff che nella provincia di Brema, gli abitatori 
* del diftretto di Lilienthal, valle dianzi palulofa , e da 
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poco tempo in quà afciugata, non poffore niandar al 
pafcolo ne’ nuovi, e non abbaftanza fodi prati îl beftia- 
me: quindi lo tengono, c 71 nutrifcono nelle falle, e 
febbene ciò efiga un famiglio per ogni tre vacche, pur 
ne traggono molto più vantaggio che i loro vicini da 
quali fi manda al pafcolo . 

Etwas von der Teich-arbeie &c. von Joh. With. Honerr. 
Bremen 1772. ; 3 

Schriften der Pfilifchen ékon. Gefellfchaft. 1769. 75° 
14. und 1772. S. 224. 

2. Effendo il noftro beftiame indigeno de’ tioftri pacfi, 
naturalmente dee poter reggere all’intemperie del clima 
anche, all'aperto, come, a cagion d’efempio vi reggono 
le lepri, i cervi, i cignali ec.; anzi dovrebbe trarre 
vantaggio dall’ afprezza delle fagioni , come nel traggoa 
le piante. Ma noi fogliamo curare il beftiame come 
noi fleffi, e ci riduciamo a ftar male, mentre ci ftudia- 
mo di ftar meglio. E certamente nuoce alle beftie la 
ftalla angufta, l’aria viziata e putrida che vi refpirano , 
e la foverchia trafpirazione , poi di repente arreftata ne.” 
efporfi all’aria fredla. Quindi nafee la debolezza del 
beftiame, per cui dobbiamo talora avere più riguardi , 
che per gli uomini . Io fono pertanto di parere che bali 
alle beltie I elfere a tetto quando bifogna, ad imitazio- 
ne delle beflie felvagge che ritiranîi all’uopo nelle fpe- 
lonche, nè al coperto devon tenerli loro malgrado , e 
molto meno legarfì alla greppia; ma è meglio lafciarle 
in libertà pel cortile, onde fpontaneamente volendo nella 
falla fi ritirino. Tenerfi però denno chiufe, e legate le 
beftie deftinate al macello, poichè la quiere e 7 caldo» 
molto conferifcono ad impinguarle . In tal maniera tenean” 
il beftiame i Libii, e così il tengon’oggidì per antichilim 
ufo i Tartari, che nemmeno nel più gelato inverno lo 
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ritirano al coperto , o gli dan fieno; eppur hanno man- 
dre di cavalli a migliaja che riefcono ottimi per la ro- 
buftezza , per la celerità, e. per regger alla fatica fono 
di profitto grandiflimo . 1 Calmucchi però difcendenti de’ 
Tartari, metton nell’inverno gli armenti al coperto, adu- 
nando infieme pecore , cavalli, e buoi, e loro ivi fom- 
miniftrano il pafcolo. La vacca regge meglio al freddo 
che il cavallo, e diffatti in var) luoghi d’Inghilterra le 
vacche in inverno tengonfi nel cortile. Le pecore, ben 
difefe dalla loro lana, refifton’ a qualunque freddo fenz' 
alcun’ incomoillo ; e Daubenron:, per fare un efperimento , 
le ha tenute all’ aperto col termometro a gr. 143. reaumur. 
di fotto dal 0, e non folo nonne han fofferto , ma al feb- 
Dbrajo han fatti gli agnellini più belli e robufti che quelle 
che erano flare tenuie nella falla. Vegezio dice che il te- 
nere gli animali all’ aperto nell'inverno, all’ ufo de’ Bar- 
bari, ha apportato a molti danni, e a niuno vantaggio ; e 
foggiugne ciò derivare, perchè il beftiame de’ Barbari è 
d’ un temperamento più robufto e forte; e altronde fin 
da principio ufato ad una vita dura, ficchè regge al 
freddo, non richiede cura, nè gli abbifognan mai pozio- 
ni medicinali: laddove: il noffro beltiame nè è di tal 
natura , nè così educaro. Ma Vegezio s'inganna, imma- 
ginando , che il beftiame noftro fia di diverfa natura da 
quello de’ Barbari; e per renderlo egualmente robufto e 
tollerante del freddo bafta abituarvelo. Nè io già pre- 
tendo, che abbianfi ad un tratto ad efporre a rigido 
freddo le mandre, ufe finora a ftarfi chiufe nelle ftalle. 

Mémoires de l Acalemie des Sciences de Paris 1768. . 

Opufcoli fcelti ec. Milano. 

3- Il cortile vuol’effer ampio, e ripartito in tante di- 
vifioni, quante s° hanno diverfe fpecie di befliame , acciò 
fra di loro non contraltino, e non involinfi il cibo; 
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efpofto a mezzodì per eller ditefo dai venti freddi del 
Nord. felciato di fallo, acciò non fi guattin nel Ei 
le ugne degli animali, alquanto pendente acciò latini 
abbia fcolo verfo il ’letamajo a tal’uopo al di fuori pre- 
parato ; ben ricoperto di (trame, onde trarne copiofo 
concime. Ad ogni divifione corrifponda un portico col 
pavimento di fallo, o di tavole, e che abbia muro folo 
dalla parte fettentrionale. Ivi forminii le greprie ove, 
all'uopo, diafi il cibo al beffiame. Può vederli nel li- 
bro d’ Young tutta la difpofizione d'un tal cortile. 
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S'è detto che convien tenere a cafa il be- 
ftiame anzichè mandarlo a pafcolo, quefto però 
intende ove il fieno G fega, e facilmente 
trafportafi a cafa l'erba; ma ne’ paefi montuofi 
o faffoli che non ammetton la falce, 0 di s 
poca erba , che non convenga tagliarla, allora 
vi fi può condurre a pafcolo il Deftiame. In 
tal cafo però quefto dividali in più greggie 
piccole , anzichè farne una fola e numerofa ; 
perchè , fe per difavventura v' entra il mal 
contagiofo , non ne infetta che una piccola 
porzione . Gioverà altresì coftruire a luogo a 
luogo delle capanne per ricovero del beftiame 
non folo in cafo di forie pioggia , 0 di grau- 
dine, ma eziandio per difenderlo nel meriggio 
dal fole eftivo. Quindi a mezzodì e al tra- 
montar del fole fi fuona il corno per raunare 
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la greggia, numerarla, mugnerla, ripulirla, e 
averne la debita cura. 


Intorno ai paftori Varrone dà quefti precetti. Pel groffo 
beftiame i paftori voglion’ effere. uomini di certa età, e, 
pel minuto baftan' anche i fanciulli; ma sì gli uni che 
gli altri voglion’ elTer robufti, e avezzi a far all’aperta 
campagna. Le mandre devon pafcere in comunione du- 
rante il giorno, e uniti devon’ effere i paftori; ma alla 
notte dev’ ognuno ritirarfi col proprio gregge. Vi dev’ 
effere un capo e maeftro de’ paftori, per età, e per co- 
gnizioni fuperiore agli altri, affinchè ne fia meglio ub- 
bidito . I paftori voglion’ effere, come dicemmo , robu- 
fti, fvelti, e coraggiofi , onde all’ uopo difendere il greg- 
ge dalle fiere, e da ladri. Il loro capo dev avere 
quanto può abbifognare e per loro, e pel beftiame, sì 
per vitto , che per medicina, onde gli fon neceffarie al- 
cune beftie da foma che ciò trafportino; ed è impor- 
tante che fappia leggere e fcrivere affine di tener efatto ‘ 
regiftro, e renderne poi il conto al padrone. Circa al 
numero de’ paftori rifpettivamente alle mandre  Arzico 
penfa che un folo bafti per cento. capi di groffo Detti» 
me; ma i) penfo non doverae uno guardare più di ot- 
tanta, e volervene due per ogni so. cavalli. Ove trat, 
tifi di pecore allora baftann pochi. Lib. 2. c. fo. 

Diks. Difcorfo coronaro fullo ffaro è ful miglioramento 
dell'economia delle Alpi. Nelle memorie della Soc. cco- 
nom. di Berna 1771. 
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Finchè al beftiame può darfi un pafcolo ver- 
de e frefco non ricorrafi mai al fieno fecco; 2 
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cui pur forza è ridurfi all'inverno nel noftre 
clima. Dee però farli il poflibile per dare al- 
meno di tempo in tempo pafcolo frefco alle 
vacche, che in mancanza d’ erba  volontieri 
mangeranno de’ cavoli, delle rape, de’ navoni, 
e de’ pomi di terra, © daranno latte migliore 
e più abbondante che col folo fieno. Il ca- 
vallo mangia prefto e molto , perchè prefto 
digerifce; il bue mangia per più lungo tempo 
ma con ‘lentezza. ,, Del pari è da riprenderfi 
,y il bifolco, dice Columella (L. 0.6.2.) che 
,» fa foverchiamente impinguare il beftiame, e 
so quello che lo fa {magrire 3 poichè dovendo 
ss lavorare nè vuol’ efer debole per la magrez-. 
3) Za, nè troppo pefante per la graffezza. 


1. Il pafcolo de’ buoi è diverfo ne’ diver pacfi: 
,; ottima è la veccia, e la cicerchia tagliata e mefla in 
,» fafci, e miglior ancora è il fieno de’ prati. Poco buon 
,» cibo è per loro la paglia minutamente tagliata, colla 
»» qual fola in alcuni luoghi fotentanfi. Fra le paglie è 
3) migliore quella del miglio, e dell’orzo, che quella 
»; del grano. Colla paglia giov” anche frammifchiare de’ 
,» vinacciuoli, e farà meglio ancora , fe quefti loro da- 
, rannofi prima di lavarli ; poichè il vino rinforza, rave 
.3 viva il beftiame, e più corpacciuto lo rende . Col. 
1.6. c. 3. Poffono anche pafcolarfi . con foglie; € colle 
tenere frondi . 

2. Pe’ cavalli ottimo è il fieno, non già di prati adac- 
quatorj, ma di prati afciutti, e montuoli. V' è però chi 
pretende eflere miglior cibo per loro la paglia fininuzza= 
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ta, principalmente di fegale., e di fpelta. Alle cavalle 
incinte nuocer dicono la paglia d'orzo, e di vena, e 
cagivnarne l’ aborto. Danfi a cavalli anche delle biade , 
VP orzo in Arabia , e prello di noi principalmente la 
vena. L’orzo ingrafa bensì il beftiame, ma lo indebo- 
lifce; la fegale e ’l grano gli fono per lo più nocivi. 
Quanto lor fi da la biada bifogna prima ben mondarla, 
mefcerla a paglia trita, affinchè fiano obbligati a mafti- 
carla; altrimenti quale la inghiottuno , tale la ricaccian 
fuori intera collo fterco , fenza concuocerla. 

3. Le pecore foftentanfi col fieno, e colla paglia; e 
nell’ inverno fon loro molto utili eziandio le rape. 

4. AI beftiame d’ogni maniera falutevoliffima cofa è 
il fale, meffo alla portata degli animali, ove vadano a 
lambire quando fono fatolli. Ne traggon® effi un evidente 
vantaggio ; quindi vengono meglio che altrove ne’ luoghi 
maritimi, ove o del fale trovano , 0 delle piante falfug= 
ginofe. 3 L'effetto falurare de’ fali negli animali ruminanti 
,, nafce probabilmente, dice Pallas, dall’ accrefcer ell 
Ol alcalefcenza , e diftrugger l'acido, nel ruminat e di- 
»» gerire fra lunghifimi anfratti delle prime vie; e promo 
o ver così la fanguificazione , € l’aflimiliazione . degli 
3) umori . 

Obfervations fur les bons effets du fel dans la nourriture 
des beffiaur. Dans les Mémoires prefentés è l’ Academie è 
I. p.11, 

Mufeum rufficum IV. S. $3+ 

Viaggi del D. Targioni Tozzetti. IV. p. 2.90. 

s. Nel pafcolare il beftiame richiedefi un cert’ ordine 
sì pel tempo, che per la quantità , principalmente quan 
do torna dal lavoro, acciò per la fame non fi riempia 
foverchiamente. Quando però è oziofo, è vano quetto 
riguardo, a meno che non fe gli mettano inanti biade » 
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o trifoglio verde; poichè le beftie non mangian mai più 
del loro bifogno , ove trattifi de’ cibi loro comuni. 

6. Circa l’abbeverare le bellie vi fono varie opinioni ; 
io però fon di parere, che loro non debbafi mai lafciare 
mancar l'acqua, onde beano qualunque volta hanno fete i 
a meno che non fiano troppo affaticare e fudata, poichè 
allora il bere può arreitare ad un tratto la loro trafpira- 
zione, e nuocere alla loro falute. Alcuni opinano , che 
nella ftagion calda non debbaii mai dar da bere alle pe- 
core, e raramente all’altro beftiame. Su che fondino 
cotefta loro regola, io nol faprei quando ciò non facef= 
fero per aver offervato, che gli animali ruminanti, e 
principalmente i cameli, poffano vivere molti giorni fen- 
za bere; e dal faperfì altronde , che nel reticolo di ques 
fli animali v'è fempre una porzione d’umori, con cui 
forfe fupplifcono alla mancanza dell’acqua. Ma da ciò 
può folo inferirfi, che il beftiame non dee cofringerfi a 
bere fuo malgrado; l’acqua però non dee mai mancar= 
gli, onde pofla bere, volendo; nel qual cafo è certo 
che beverà fempre con moderatezza . Quindi alcuni han- 
no fempre preffo le ftalle gli abb:veratoj pieni d’acqua 
frefca. Fra le acque migliore: a tal uopo è quella di 
fiume, pofcia quella di pozzo; la qual però dee prima 
tipofare per alcune ore all'aria aperta» L'acqua non 
dev’ effere nè freddiffima, nè calla. 

Mémoires de l'Academie des Sciences de Paris. 1768. 
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Non fi lafci paffar giorno fenza pettinare e 
firigliare il beMiame; a cui fa fovente più bene 
un opportuno sfregamento , che un abbondan- 
tilimo pufcolo. Abbiali riguardo che ftia in 
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luogo afciutto, acciò non gli marcifcan le ugne, 
e non ne fuffra l'interna coftituzione pe’ putridi 
‘effluvj che indi follevanfi; perciò frequente. 
mente bifogna ripulire le ftalle. ei portici, in 
cui (ta il beltiame, dagli efcrementi e dalle 
orine, ond' abbia fempre fotto di fe lo ftrame 
afciutto , fu cui fdrajari. Guardifi che non va- 
dino nelle (talle e principalmente fulle mangia- 
toje le galine, o i. porci, ‘poichè vuolfi che il 
loro fterco fia mortale ai bovi, e ai cavalli, 
fe a cafo ne inghiottono frammifto al fieno. 
E necelfario di tanto in tanto far muovere le 
beltie, perche troppo fi rifentono fe voglianfi 
affoggettare a' grave fatica dopo d' effere (tate 
lungo tempo oziofe. Non fi faccia mai correre 
foverchiamente il beltiame, e principalmente i 
bovi i quali ne contraggon la febbre, e. un 
certo infettamento d'umri che divien talora 
anche fatale al macellijò è che fcannar voglia 
un bue nel momento che è affiticato dal corfo. 

Narra Moran! che due macellaj nel 176s 8° ammala» 
tono e moritono per aver ammazzati de’ buoi foverchia= 


mente ftancati; e di due altriy pur morti per fimil cas 
gione nel 1737, parla Duhamel. 
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di Tue ’ 
La cura principale pel beftiame dev’ effer 
quella di tenerle fano ; ,, cofa quanto necellaria 
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,» altrettanto difficile : imperciocchè una belia 
,; morbofa , e inferma guafta fovente tutta la 
s, greggia . La fcienza o l’arte di medicare il 
ss beltiame è di due {pecie, la prima appar 
,3 tiene al medico o manifcalco, nella feconda 
può effere iftruito anche il paftore o il bi- 
folco. Tal medicina dividefi in tre parti, 
s» poichè devefi indagare quali fiano le cagioni 
3; del male quali gl’ indizj, e qual effer ne 
debba la cura. Le più frequenti cagioni delle 
,; malattie fono perchè lavorano per un freddo 
o per un caldo foverchio, o troppo s' alfa 


2) 
33 ticano , o troppo ftanno oziofi, o perchè 
,» dopo la fatica immediatamente s' abbeverano, 


ne fi pafcono ©. ( Varrone Liz. 10) 26 
gliono pur talora effere tormentati negli inte- 
{tini da tenie, da vermi, da fpecie di fangui- 
fughe, e da bruchi. s,1 fegni dell’ infermità 
,) fono, che l’animale tolto moftra una certa 
3; triftezza, e pigrizia; poco dofme, nè fi {draja 
, al folito per dormire; mangia poco, € {de- 
s> gna di bere o beve foverchiamente; ha gli 
,; occhi ftupidi, le orecchie cadenti, orizzon- 
,, tele la tefta, e fcompofto il pelo; ha cavi 
,3 i fianchi, quali irrigidito il dorfo, VP alitar 
33 frequente e difficile, la bocca ruvida e più 
ss calda dell’ufato : una toffe or leggiera or 
5 violenta, e "1 paffo languido e malficuro , it 

che 
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», che è il principale indizio d’infermità. Quan 
3, do fcorgerai quelti fegni in uno o molti 
o Animali della tua greggia, feparali tolto da- 
3) gli altri, onde loro non fi comunichi il male, 
3) € più facilmente fen conofca la natura e la 
; cagione. Se la triftezza e gli altri indizj 
», cellan prello, e per alcuni giorni non ricom- 
» pajono, allora argomeatar fi può che  pro- 
3) veniffero da una lieve cagione, la quale fia 
s» celata , e l’animale può rimetterfì co’ {ani 
,) al primiero genere di vita, fenza però per- 
so derlo affatto di villa; poichè con maggior 
», accuratezza e frequenza develi aver |’ occhio 
so aIl’animale, fu cui una volta è caduto fof- 
» petto ‘. (Veger. L. 1. c. 1). Delle diffe 
renti malattie del beltiame e della maniera di 
curarle tratta la medicina veterinaria. Ma il 
paltore, e 1 bifolco denno fapere la maniera 
di confervarlo in falute; e più giova certa- 
mente il mantener fano il heftiame, che 
rirlo quando è infermo. 


gua- 


1, Com abbiafi cura della falubrità del beftiame chiufe 
nelle falle, lo infegnò già Fegezio; e poichè è oggidì 
ufo generale di tener chiufo il beftiame, gioverà quì ri- 
ferire i fuol precetti. Il diligente padrone, dic'egli, an- 
drà frequentemente in iltalla, e in primo luogo procu- 
rerà che il tavolato o pavimento fia elevato , e non fatto 
di molte tavole, ma di dura e foda quercia ; il qual lo» 
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gno al par de’ fafi indura le ugne delle bellie, anzichè 
guattarle. Sgombro fia il canale che porta via l’orina, 
acciò in quefta non tengan’ elle i piedi. Pulita fia la 
mangiato]ja (2), nè ftammifchinti immondezze al cibo; 
e diati ad ogni animale in feparato recipiente la fua por- 
zione di biada; acciò gli altri non gliela prendano. La 
raltrelliera fu cui mettelì il fieno pe’ cavalli nè tropp’ 
alta fia, nè troppo balla; poichè nel primo cafo troppo 
banno efli a tender la gola; e nel fecondo v° urtano 
colla fronte o cogli occhi. Chiara affai dev'effere la 
ftalla, affinchè ufcendo poi all'aperto, e al fule, non 
reftino abbagliati, e diminuifcaii la loro vifta. Nella 
flate devon refpirare aria libera, e all'aperto sì di not- 
te, che di giorno. Nell'inverno le ftalle denn'elfere te- 
pide ma non calle, poichè il foverchio calore, febbene 
par che giovi per impinguare, pur cagiona indigeftione , 
e nuoce alla ralute; e da quel caldo vapore ne vengo- 
no alle beftie ftelle varj mali; principalmente ove dalla 
ftalla calda paffino immediatamente al freddo. Sì i fie- 
ni, che le paglie, che loro danfi in cibo, fiano fani, 
di buon odore, e netti. La vena non abbia nè polve , 
nè pietruzze, nè fia vecchia o muffita, nè troppo frefca 
e nuova. L’acqua fia limpida e frefca, ci fe fi può, 
corrente. Due volte al giorno gli animali voglion’ effere 
irigliati, e ftrofinati colla mano , il che ferve a renderli 
più manfuzti, e ne facilita Vimpinguamento . La vena 
diafi loro non in una o due volte, ma in più piccole 
porzioni , acciò facciano migliore digeftione . Preffo alla 
ftalla effer deve un luogo afciutto coperto di firame fec- 
co, ove le beltie, prima d' effere abbeverate , poffano 
ravvoltolarii ; il che giova alla falute, e indica malattia» 


in quelle che ciò omettono ; 0 nol fanno all’ ufato modo; 


(0) Lomb. Greppis » 
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onde, in vilta di ciò, convien fubito feparare tali beflie 
dalle altre. I cavalli vogliono efTer tenuti in un frequen- 
te, e moderato efercizio.... ne’ viaggi lunghi, diafi a 
giumenti agio di orinare è altrimenti molto ne foffrono, 
Dopo il viaggio o ’l lavoro bifogna lavar loro e ripulire 
i piedi, acciò nulla refti nelle articolazioni , e fra le u- 

gne. Lib. 1. c.56. 

. E' probabile che i lombrichi, e a tenie nafcano ed 
nu negli inteftini degli animali, come nel domicilio 
lor proprio. Ogni animale n° è tanto più infeltato quan- 
to più è debole. Penfan’ alcuni che il verme detto fa- 
fciola hepatica bevafi coll’ acqua; e quindi avvilano di 
non lafciar pafcolare in terreni uliginofi le pecore che 
vi fono foggette; ma Miller accuratiffimo natùraliîta dice 
di non aver mai trovato tale infetto nell'acqua. Vi fon 
altri animalucci , come il tafano ( Oeffrus hemorroidalis; 
& nafalis) che per diverfe vie  dall’efterno penetrano 
all’interno, e danno graviffim’ incomodo. Ma fe vuoi 
tener gli animali liberi da’ vermi, tienli ben pafciuti, 
netti, e favi; poichè tali infetti, come i pidocchi, s'at- 
taccano agl’infermicci, e fuggono i fani. 

Vermium terreffrium, & fluviarilium hifforia + Audt. Orh. 
Frid. Miller. Hafnia & Lipfie 1773. I. pag. 52. 

Acta Taurinenfia. Vol III. pag. 199. 

Mémoires prefentés. Tom. I. 

3. Siccome gli animali meritano la principal noftra 
cura dopo i noftri fimili, così, dopo la medicina, la 
più importante è l’arte veterinaria. Ma ficcome la vita 
degli animali non è d’un pregio ineftimabile , come 
quella dell’ uomo, talora avviene che ia cura d’una 
qualche malattia cofterebbe più dell'animale telo, onde 
giova lafciarlo perire. Lo ftudio della Veterinaria è ifte 
portantiflimo per uno ftato » 
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4. Riporterò quì i più accreditati libri di Veterinaria. 

Guide du Maréchal; ouvrage consenant une connoiffance 
exalle du cheval, & la maniere de diffinguer, & de 
gueérir fes  maladies. Par M. la Foffe (le fils) Paris. 
1766. 

Obfervations è, & découvertes faites fur des chevaux, 
avec une nouvelle pratique fur la ferrure, par la Folle. 
Paris 1754 

J. B. von Sind der im Felde, und auf Reifen gefchwind 
heilende Pferdeargt riweyte Auflage . Frankfurt. 1767. 

Abhandl. der fchwedifchen Akademie . XXX. S. 347. 
von dem Wurm der Pferde . 

Schriften der Hannoverifchen  òkon. Gefellfchafe. IL, 
S. 694. von der Rahe , oder dem verfangen der Pferde . 

Il Marefcalco inffrutto nella medicina pratica . Del 
Conte Francefco Bonzi. In Rimini. 1769. 

Joan. Bapt. Mich. Sagar libellus de aphihis pecorum 
anni 1764. cum appendice de morbis pecorum. Vienne, 
1765. 

Le parfait Bouvier, ou inffrudlion concernani la con- 
noiffance des boeufs, ou vaches, leur Age, maladies, & 
fympromes, avec les remedes les plus expérimentés. Par 
M. Boutrolle. dè Roven, 1766. 

La Medicine des Béres è laine . Paris 1769. 

Memoire fur Phydropifi: épidémique , qui furvient fur la 
fin de l'hyver & au commencement du printems aux mou- 
cons. Par M. Gros. dans le Journal de l’agriculture. 1765. 
Juiller. p. 68. 

C. T. Reufs differtatio de feabie ovium. Tubinga . 1763. 

Schriften der Pfalzifchen kon. Gefellfchaft 1769. 5.213. 

Elémens de l'art vérerinaire. Par M. Bourgelat. Paris 
1769. 

Erxleben Einleivung în die Vichargncykunft. Gotting. 1769 
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Dello fiefo Prakiifcher Uncerriche in der Vicharzney- 
kunft. Ib. 1771. 

s. Talora il befiame mangia imprudentemente delle 
erbe velenofe , che il buon agricoltore dee conofcere , 
e fvellerle fe nafcono ne’ fuoi campi o prati. Eccone le 
principali. 

La Coda cavallina ( Equiferum ) : tutte le fpecie . Nafce 
queft’ erba ne’ luoghi uliginofi, e nuoce grandemente a 
buoi e alle pecore. I 

La Pinguicola volgare, l’orecchia di ratto ( Myoforis 
fcorpioides) . 

L’Anemonò di bofco ( Anemone nemorofa ) 

La Mercorella perenne ( Mercurialis perennis ) 

Anthericum offifragum, Juncus pilofus, Drofera & An 
dromeda polifolia . i 

Il Nipello ( Aconitum napellus) è mortale ad ogni ani- 
male che ‘l mangi; ma ove fia fecco e mifto ad altro 
fieno il cavallo lo mangia impunemente . 

I varj ranoncoli di prato (4) (ranunculus flammula, 
ran. lingua, ran. Sceleratus) tengonfi com’ erbe velenofe. 

La cicuta (cicura virofa) mortale a tutte le beftie, 
fuorchè alla capra, il Fellandrio (Phellandrium aquaticum) 
nuoce principalmente ai cavalli. 


(a) Lomb. piè di nibbio. 


6! CECXLI 


Immenfo danno arreca nel beftiame il con- 
tagio , fotto il qual nome vengono differenti 
malattie che da una beltia fi comunicano ‘all’al- 
tra, infettano in breve non folo tutta una 
ftalla, ma pur tutto il vicinato, e le intere 
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provincie. Ogni fpecie di belliame è foggetto 
a mali contagiofi, ma è forprendente, che da 
una fpecie non fi comunichi mai all’ altra , e 
poffa impunemente un cavallo ftare nella me- 
defima ftalla con un bue infetto; e forpren- 
dente è del pari, che fe un animale è fato 
attaccato dal contagio e n'è guarito, più nol 
contragga. Da quella ultima offervazione alcuni 
inferirono poterfì inoculare al beftiame le ma- 
lattie contagiofe, e ne fecero l’efperienza, ma 
finora con poco buon fuccello. Îl più perni. 
ciofo di tutti i contagi è quello che invelte 
gli animali bovini. Eccone gl’indizj: CAGIoNI 
il cibo, battono i denti, hanno fredde le ore 
chie e le corna, ed un tremore in tutto i 
corpo : l’orina più liquida e più colorita del 
folito , gli efciementi a principio confiltenti 


come o, ; indi liquidi, talor fanguigui, è 
puzzolentitiimi. Dopo pochi giorni vien la tolte, 
la difficoltà di refpiro, un fluffo pituitofo , € 
quindi un marciume dalle pari e dalla bocca, 
e fe gli gonfia il ventre, i quali ultimi fegvi 
Beer di poco precedono la morte. Da 
un folo animale cominciano gl’ indicati fintomi, 
e prefto a tutta la ftalla eftendonfi. È poichè 
finora a fiffatto contagio peftilenziale non s' è 
trovato riparo la prima cura effer deve di fe- 


* parare non folo le bellie infette dalle fane che 
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Ravano o pafecano infieme, ma quelle e quelle 
di tutte le altre, e quelle che muojoro denno 
trafportarfi in luogo ove le fave non mai s' av- 
vicinino, e ivi eifere profondamente fepolte . 
Devon’ altresì. ftar lontani dalle  beftie© fune 
que’ bifolchi , 0 mapifcalchi, che curano le am- 
malate, poichè l'infezione trafportafi e erafmet- 
teli anche per mezzo delle veti. Quindi e i 
veftiti loro, e i vali e gli altri utenfigli de 
quali ferviti fianfi per medicare, e gli efcre- 
menti fteffi degli animali infetti tutto deve 
abbruciarf. La ftalla dee lafciarG vuota per 
varj meli, facendovi continuamente de fuffu- 
migj, feroftavdola e intonacandola di nuovo, 
levandone il pavimento ad una confiderevole 
profondità, e feppellendo poi in alte foffe tutto 
ciò che fen cava. Quei rimedj però giungono 
fempre tardi; ma il più efficace di tutti fi è 
di ben cuftodire i confini, e procurare che il 
contagio non fiavi portato d'altronde. A quefto 
effetto gioverebbe Babilire una quarantena pel 
beftiame foraftiere ; quando non ha feco ‘un 
atteltato di fanità , come s’ ufa co’ naviganti . 


È 

r. Nella fola Olanda, e nella Frifia occidentale dall’ 
aprile del 1769. fino al marzo del 1770. moriron di pefte 
159,228. buoi; e ficcome tal malattia fordamente infetta 
femore il noftro beftiame , v'è a temere che. non vap- 


porti un cccidio totale. 
$ iv 
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2. Per confervare il proprio beftiame efente  dall’init. 
zione che regna bifogna fegregarlo dagli altri non filo 
dal contatto , ma eziandio dalla refpirazione . Di tener 
poi lontano il contagio effer dee cura de’ Magiftrati , del 
che può fervire d’illutte’ efempio il Magifrato di Berna. 

3. Il mangiar la carne degli animali morti di contazio 
non è mai fenza pericolo, e il calcolare quefto pericolo 
fui varj gradi della malattia egli è un volere contravare 
colla morte. Nemmeno fenza pericolo s’ adopra la pelle 
di fimili animali; onde per iftare al ficuro bifogna fotter= 
rare l’animale colla fua pelle. 

H. von Haller Abhandlung von der Wiehfeuche in den 
Abhandlungen der Berner Gefellfchafe 1772. ates Stuck. 
S. sr. î 

Inffrudlions & avis aux habitans des Provinces méridio- 
unales de la France , fur la maladie putride & peftilentielle . 
qui dérruit le bérail, Publiés par ordre du Roi. Paris, 
1775. 

Recucil d'obfervarions fur les differentes méchodes pro- 
pofées pour guérir la maladie dvidémique &e. par. M. Felix 
Vicq d’Aryr medecin, envoyé par les ordres du Roi dans 
les provinces, où regne la contagion . Paris 1775. 

Second Mémoire fur l’exécution du plan adopté par le 
Roi, pour parvenir è déruire  entièrement la maladie des 
beffiaux. Paris, 1775. 

Kozians Priifang der Urfachen von der Hornviehseuche 
Wien, 1769. ; 

Ockonomifche Nachrichten der Gefellfchaft in Schlefien» 
I. $. 319. 

Scopoli Annus rertius hifforico-naturalis. 

Scelta d’Opufcoli cc. Milano Tom. 11. pag. 179% 
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Gli armenti vengon’ infeftati da lupi, e da- 
gli orfi, ma quali più ancora dagli affilli, dai 
tavani, e dalle mofche. Contro quelle fiere 
v’ è la guardia de’ cani, e la cura de’ paftori, 
per cui fe nen ferbafi affatto illefo il gregge, 
almeno di molto fen diminuifce il danno. Dai 
mentovati infetti i Lapponi difendono i fuoi 
rangiferi ungendoli, e gli Olandefi il loro be- 
ftiame coprendolo di tele di canape. 


1. Il sig. Helbling vide nel Bannato grandi fciami d’in- 
fetti aggirarii intorno alle beftie , e inquietarle a fegno da 
farle iitizzire , fmagrare , e perire. In fimil cafo abbrucifi 
dello fterco fecco, e ftramenti, il cui fumo portato dal 
vento verfo quegli animaletti li fa morire o fuggire. Tali 
beftiuole fono probabilmente il Bibio fanguinarius deferitto 
da Pallas (pecie di zanzara da cui Lepechin fi difefe 
agnendofi la faccia di fevo. Abita ne’luoghi ftagnanti, 
nè può eliminarfi , fuorchè afciugando il fondo. 

Pallas Reife durch Rufsland. I. Append. N. 78. 

Lepechin Reife durch Rufsland, I, $. 215, 
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ANNOTAZIONI 
relative all’ Agricoltura milanefe » 


Lis. VI. Car. II 


S.CCCXXXII. Miano farà, fe alleverà ec. L' intelli- 
genza di quefto precetto dipenle dall’ ifpezione dello 
fcopo di ciafcuna coltivazione. In ciafcuno di ‘que’ di- 
firetti, dove non fi ha per oggetto la promozione del 
cacio è più fpediente di formare allievi, che di com- 
prarli; giovando di dividere co’ figlj l'alimento delle va- 
che madri; e ciò ha luogo nelle parti montuofe della 
noftra Lombardia; ma dove per la coftruzione de’ caci 
importa di prediligere le vacche con nutrirle di fcelto 
pafcolo, non è fpediente d’ufurpare alle medefime il fo- 
raggio per nutrirne gli allievi, nè è fpediente per I’ cc- 
ceffivo difpendio di pafcolarli con buon fieno. Quindi è 
che nel fecondo cafo più conviene il comprare, che 
l’allevare. Dico ecceffivo difpendio, giacchè calcolando 
la fpefa, che in fiffatti luoghi importerebbe ciafeun al 
lievo forpalfa di leggieri il prezzo capitale corrifpon- 
dente alla compra di ciafcun d° effi. 

8. cccxxxHI. L’ufo, a cui fi deffinano gli animali ec. 
Per battere il fafo, per far lungo viaggio, e per arare 
all’ afciutto fono migliori i bovi del. Monferrato , e del 
Piacentino; che fono corti di gamba, e forti ed agili, 
Il brefciano è come volgarmente dicefi di buona man- 
gia, è bue groflo affai, ed ha molta forza, e però 
molto atto per lavorare le terre forti a coltura , ma fem- 
pre nelle terre afciutte. Il bue del Piemonte è buono 
per arare le rifaje , perchè è lungo di gamba, e più 
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faello; il monferrino mangiando fieni buoni fa lunga du- 
rata Il piacentino è a buon mercato, ma di minor du- 
rata; perchè patifce molto il caldo, eflendo grollo di 
pelle. ‘Il noftrano è paragonabile al piacentino , ed al 
monferrino, fe non che è più tardo di molto , e fi deve 
caftrare non in quefte noftre arie, ma nell’ aria del 
più alto Milanefe. Il bue noftrano. variegato a COlor 
bianco, e roffo, detto perciò varolo è buono quanto il 
brefciano. L'opportunità che hanno i noftri diftretti li. 
mitrofi al Piacentino di trarre di colà i Tori, avendo 
dato occafione d’ impiegarli ad ufo di razza con buon 
fucceflo di prole, può fervir di lume agli altri diftrewti 
per raffinar le razze. 

S. CCCXXXV. Le vacche prima di tre anni ec. Le vace 
che portano il parto nove mefì. La vera. vacca matrici- 
na per efler atta ad allevare ha da effere di anni quat- 
tro, e farà in queft'età di tutta perfezione . Quelle di 
tre anni fono di prima figliatura , e la vitella non è buo- 
na per allevarfi perchè relta più debole. Le cavalle ma- 
tricine devono aver cinque anoi per effer di tutta per 
fezione. Quelle di quattro anni fono di meno buona 
figliatura , quelle di tre anni fanno figli, ma non fono 
di buon calibro. Affinchè però poflano portare a termi- 
ne i lor parti bifogna ufar la precauzione di non per- 
mettere alle «madri il pafcolare full’ erba tenera, O r®- 
giadofa, o bagnata di pioggia. Quefta fa abortire le 
vacche già ftate madri principalmente gravide di fei in 
fette mefi. Un tale fconcio avviene alle primaticcie non 
folamente a motivo dell’'erbe bagnate, ma anche. del 
folo erbaccio verde febbene afciutto. A quefte perciò 
bifogna appreftare alternarivamente una volta fieno; € 
l’altra erba verde afciutta. 

g.cccxxxvi Del pafcolar la vacche ad ufo di Ber- 
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gamina vedafi la Differtazione fui difetti ec. Del pafco« 
lare che quì accenna 1° Autore vedafi più abbaffo. 

S. cccxxxvui. Il Cavallo mangia preffo e molto. 
Mal'fi apporrebbe nell’ intelligenza della prerogativa, 
che quì fi aferive al cavallo di mangiar molto chi in- 
tendeffe, che foffe effo fufcettibile in un tempo folo 
d’affai copiofo alimento ; giacchè è noto, come il ca- 
vallo fra gli animali erbifagi fi diltingue colla piccolez= 
za del fuo ventriglio, e perciò vuole effere nutrito a 
varie riprefe. I cavalli affaticati efigono fingolarmente in 
eftate una maggiore indulgenza in ordine all’ abbeverag- 
gio, e vuolfi perciò quefto appreftar loro non folo mat- 
tina, e giorno, ma anche alla fera. Devef però aver 
la cautela di non fomminiftrar loro giammai acque trop= 
po fredde; perlocchè a quelle di fiume, o di forgente 
preferibili faranno quelle di ftagno. L'acqua fredda non 
folo può ingenerare le coliche, ma attefa la neceffità in 
cui fono i cavalli di tuffar le narici nell’ acqua, che be- 
vono , cagiona loro conftipamento nella fede pituitaria, 
e quindi infiammazione nella detta membrana, nel qual 
effetto vuol confiltere la terribile malattia della moccia, 
o molva, malattia infolita a’ pacfi caldi, i cui abbeve- 
raggi non poffono importare l’ indicato raffreddamento. 

Ivi. Il bue mangia per più lungo tempo, ma conlentegza. 
Quello che mangia più lentamente fa più durata, quello 
che mangia in fretta fa meno durata. E di quefto indi- 
cio vuolfi il comprator prevalere prima della compra. 

S.CCCXL. Dev effere quella di tenerlo fano ec. Non li 
faccia viaggiare ; o lavorare in tempo di pioggia, 0 di 
neve, perchè patifce affai. Mentre i buoi fono aggio- 
gati s'infinua fra gli attrezzi e la pelle la pioggia, 0 la 
neve, e vi fa una crudele fcarnificazione . Peggio fe la 
terra è gelata, perchè lor fi gualtano l’ugne, c corrono 


| 
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rifchio di difromperfì o ftroppiarfi. Il far pulire ogni 
fera ‘al beftiatne letto nuovo, ferve per guardarlo dal 


male della così detta Zobbina , ferve per fare maggior 


quantità di letame, ferve per tener l’aria della ftalla 
più purgata. 

Ivi. Guaffa tutta la greggia. Non fi devono allevare 
bovini figlj di padri ftari infetti dalla polmonea ; perchè 
fi è offervato, che la loro generazione è foggettilima 
a tal malore. 

Ivi. Perchè lavorano per un freddo, o per un caldo 
foverchio ec. Alla fate fi fa lavorare il bue le prime 
quattro ore della mattina, e le ultime tre ore della fera, 
e fra l'inverno nelle ore più miti. Quelli che fi fanno 
fervire ai viaggi eftivi, poichè faranno ftati adoperati 
nelle due prime ore e più frefche del mattino, non fi 
dovrebbono rimettere in viaggio fe non fe alla fera, dal 
principio della quale potranno adoperarfi fino a due ore 
del nuovo giorno. 

Ivi. Il Paftore, e il bifolco denno fapere la maniera dî 
confervarlo in falute cc. Saggiamente il noftro Autore ad 
oggetto d’ iftruire i contadini nella confervazione dei be- 
ftiami lo introduce nella fcienza delle cagioni più ordi 
narie delle lor malattie è indicando le originate da ec- 
ceffo 0 di freddo, o di ‘caldo, fra cui fi fanno lavorar 
le beftie, o da eccello di fatica, 0 d’ ozio, o dalla im- 
mediata fucceffione dei pafcoli, e degli abbeveraggi al 
loro travaglio; o dalla moleftia d’ interni infetti. Anzi 
fulle traccie delle indicate cagioni io mi fo lecito di al- 
tre foggiungerne prefentatemi dall’ offervazione degli abufi 
de noftri bifolchi. E fono 1.0 il mal governo delle ftal« 
le, 2.0 l’indiligenza in ordine alla cura immediata del 
beffiame , 3.0 la mala qualità de’ pafcoli, € degli abbe- 
veraggi, 4.0 la poca regola per rapporto ai tempi del pa- 
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fcolare. 5.0 L’immondezza degli alimenti, 6.0 il negler 
to attemperamento de’ pafcoli, 7.0 l’inedia, che fi fa 
talvolta al beftiame foffrire. 

Premeffe quefte ulteriori origini d’infermità fl renderà 
al bifolco più agevole l'ovviarle co' feguenti prefervativi 
rimedj. 

Quanto alla prima cagione, fe ne proveranno gli 
effetti confervando in inverno le ftalle calde ed afciuite, 
ed in eftate frefche ed ariofe, tenendo quelle aperture 
che fono invettite attualmente dal fole, per 


ben chiufe, 
i sfoghi oppofti al fole 


allontanarne |’ ardore, ed aperti 
per allontanarvi il perniciofo foffocamento dell’ aria ;} vor= 
rei però che le ftalle fi coftruiffero più alte del cotume 
d’ oggidì e un po più larghe , poichè anche nell’ inverno 
Varia delle ftalle così baile rimane fofbcata, e fatura 
d'efalazioni flogifticate ; inoltre non permettendo a’ be- 
ftiami di coricarfi, mentre la (talla è feciofa , e lorda, 
purgando due volte al giorno le lordure folite infinuarfi 
fra l’ugne e guaftarle. 

Quanto alla feconla cagione fe ne proveranno gli effetti 
col permettere a’ buoi nelle ore più frefche de’ giorni 
eftivi il refpirare aria libera, dentro però lo fpazio delle 
e non ne’ prati; effendo fpediente di non 
o de’ foraggi verdi, giacchè i la- 
li corro= 


ruftiche corti, 
permetter loro il pafcol 
vorî, a cui debbono foggiacere eligono di rener 
borati col fieno ; inoltre col mantenere in eilì una fquili» 


ta mondezza, collo ftroppicciar loro fovente la pelle; © 


ttaccarla dalle loro reni, e dal loro dorfo, e mentre fono 


intrifi di fudore, ftroffinar loro con - alquanto fieno le 
ripofo 


cuoja a ritrofa del pelo, coll’ agevolar loro il 
mercè d’un letto di buono, e netto ftrame, finalmente 
col purgar loro fovente la mangiatoja dalla dannofa 
polve di fieno. A queîte diligenze parmi util cofa di 
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aggiungere introdurre la pratica di condurre il beftia— 
me nelle ore più calde dell’eftate al bagno dell’ acque 
frefche e correnti. Qualora però ciò s’ introduceffe., do- 
verebbeil avvertire di non condurvi le beftie tuttavia 
calde, e fudate o per viaggio , o per altra fatica, il che 
recherebbe loro nocumento in luogo di vantaggio. Il 
tempo opportuno al bagno fi è quello che intercede tra 
il ripofo già prefo , e il rificiamento che hanno a pren- 
dere. 

Quanto alla terza cagione, fe ne proveranno gli effetti 
colla fceelta de’ fieni, onde fl devono alimentare, e non 
prodotti da prati paludofi , e petinati, de’ quali anche il 
foraggio verde è infalubre. Inoltre col proibire di abbe- 
verarle dovunque, come fi fa con acque ftagnanti e pu 
tride, ma invece col permetter loro foltanto acque chia- 
re, che tepilette fieno nell'inverno come quelle di poz- 
zo, e frefche in eftate, come quelle di correnti. AI 
qual propofito gioverà imitare il per me comandato al- 
trove ulo di canaletti portatili ad oggetto di abbeverare 
i beftiami ne’ prati del Lodigiano. Come pure aftenendofi 
dal mandare le vacche al pafcolo in tempi immediata 
mente fucceflivi alla pioggia, ma lafciando prima pro- 
fciugar l'erba sì perchè nuocerebbe effa col fuo umido= 
re; sì perchè non contraggono quelle doglie, o intume- 
fcenze, che loro nafcono dalle chiocciolette, e dai pic* 
cioli rettili bene fpeffo frammifti e mangiati infieme all 
«erbe bagnate. Lo fteffo difordine vuole ovviarfi per rap- 
porto ai pafcoli rugiadofi colla limitazione però, che pof= 
fono quefti permetterfi in via di purga nel mefe di prese: 
gio, e giugno alle vacche non attualmente pregnanti ; ed 
a quelle, che deftinate fono alla propagazione +, 

Quanto alla quinta , fe ne proveranno gli effetti coll 
allontanare dalle Malle ogni maniera di polli, la cui piu 
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ma mangiata in un col fieno ingenera le tolli del beRia- 
me, e lo fterco de' quali col fetido fuo fentore li fa nau- 
teare . 

Quanto alla feta fi può provedere colla coftante cura 
di alternare alle vacche i pafcoli, che non vogliono nè 
fempre effere di foverchio foftanziofi, nè fempre leggie- 
ri, appreftando loro nel martino pafcoli di fpianata, e 
nel giorno erbe di prato ftabile. 

Quanto all'ultima, per cui verrebbe il beftiame ad 
infermare non che a dimagrarfi, converrà ovviarne gli 
effetti col proporzionare sì agli abituali bifogni , che agli 
ftraordinarj travaglj il nutrimento non folo in quantità, 
ma in qualità; nel che fi pecca fingolarmente nell’ alto 
Milanele , dove per difetto de’ foraggi originato o da 
mancanza di fcorta, o da mancanza di quelle inlu@trie 
che promover potrebbero tal produzione, fi alimentano 
le ‘beltie con rozzo cibo, e quel che è peggio 8’ inabili- 
tano a nutrirfi opportnnamente addormentando la loro 
fame col mantenere un naufeante calore nelle alle. 

La trafcuragine e l'ignoranza del contadino nella cura 
prefervativa de’ beltiami, importa la fequela di molte 
infermità, di cui defcriverò ora le principali co’ loro 
effetti ordinarj, e co’ rimedj più recentemente approvati - 

Prima di tutto però mi fo’ un dovere di prevenire il 
Lettore , che non pago di quelle cognizioni, cui poteva 
1 offervazione , o la lettura fomminiftrarmi , ho procaccia= 
to di autorizzare le feguenti indicazioni co’ lumi di più 
perite perfone . 

L’affogazione , cui foggiace il beltiame bovino per Wì 
combinato eccello di caldo, e di fatica, o per la pa- 
Ytuta d’erbe afciutte e fecche refe dal fugo più concen* 
trato e maturo più calide. che non crano nello ftaro 
della primitiva umorofità è fi foccorre appreftando al be- 

ftiame 
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ftiame qualche folanza refrigerante infiema, e nutritiva, 
qual farebbe alcuna tazza di panna, ovvero di fuso di 
piantaggine , o di mele diluto in acqua tepida, ed inoltre 
adoperando le fregagioni frequenti, che colla trafpitazio» 
ne promovono il rinfrefcamento , ma lateralmente foltans 
to, e non già lungo la fpina dorfale (e quefto ftrofi= 
namento recherà follievo altresì in altre infermità ) e pro- 
curando di farle travagliare sì in campazna come ne” 
viaggi nelle ore più frefche tenendole rifervate dal fole 
e dalla fatica nelle ore più cocenti ; ciò porterà qualche 
piccolo sbilancio di tempo; ma viene compenfato con le 
falute e durata del beltiame, il che è cofa di grande 
importanza , e poco confiderata. 

I furoncoletti della lingua nomati da’ noftri ruftici fi 


gini, o brufchetti, onde avviene, che per la lingua ine 


de 


groflata penano a mangiare, e bere, ed originati bene 
fpello per avventura o da terrofi pafcoli, o da lunga 
fete o da caldo fmaniofo, voglionfi curare collo frofina« 
mento della lingua per mezzo di un pezzo di canape, 
o di lana inzuppato in aceto forte frammiflto a fale pilo 
groffamente . 

L’arreffo della ruminazione alla digeltione del bue nes 
ceffaria, male per avventura proveniente da debilezza 
per inedia fofferta dopo molto travaglio, o per pafture 
o abbeveraggi foverchio frigidi, è un male, che efige 
pronto foccorfo , perchè durando oltre tre giorni, ne fa 
difperare la guatigiohe , fi rimedia in generale cen appreftar 
al bue prefo da tale infermità foffanze avvaloranti lo foma- 
co, quali fono il filonio romano ; la trifera magna , la (pica 
narda , il tutto ben diluto in buon vino e tiepida a foggia 
di bevanda, in dofe d’un’oncia la prima e la feconda volta; 
di tre la terza, e di quattro la quarta. Che fe ne fuc= 
cede talora da tal bevanda alcun affanno e dibattito al 
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fianco del bue, fi calma quefto con una difereta dofe di 
zucchero in acqua frefca ftemperata + 

L’ enfiagione di tefta , intermità per avventura prove- 
niente da vizio di fangue, e d'altri umori irritato da 
sforzati travaglj, infermità , che più delle altre produce 
nel bue il fiequente fintomo degli occhi femichiuti, del 
capo chino , grave, e maninconiofo , delle bave vifco- 
fe, e della naufea al cibo, fi cura coll’ emifione del 
fangue alla vena jugulare ; proporzionando alle forze del 
bue malato la detta emiflione. In ogni cafo di enfiagio= 
ne alla tefta per una grande quantità di fangue ivi de- 
terminatafi , in cui vi fia fenfazione dolorofa, dovrà fem- 
pre precedere la cavata di fangue agli empiaftri emol- 
lienti; imperciocchè effendo la cagione primaria del do- 
lore la tenfione indotta ne’ vafi dalla foverchia quantità 
dell'umore fanguigno ivi derivatofi, ogni qualvolta effa 
fi toglierà per mezzo della cavata di fangue , verrà ad 
effere tolto anche il confeguente dolore ; altrimenti fenza 
di quefta precauzione |’ applicazione degli empiaftri emol- 
lienti farebbe nociva potendo effi facilitare un maggior 
concorfo d’ umori per il rilafciamento , che inducono ne’ 
folidi . I rimedj, che dopo l'emifione di fangue poffono 
applicarfi efternamente a fcanfo della fenfazione dolori- 
fera che rende la beftia inferma impaziente d'ogni leg- 
gier tocco, fono malva cotta coll’ acqua, indi unzione 
di lardo frefco non falato., ovvero d’ unguento di graffo 
da caftrato con burro e cera vergine in ugual dofe . 

La narra dell'occhio, infermità proveniente da punture 
di gionchi, o fpini, o paglie , rilevate nel pafcolare ; 
ond’è, che fi forma full’occhio un panno groflo ed 
una bianca callofità, vuolfi curare applicando da princi» 
pio due volte al giorno dentro e fopra lr occhio chiara 
d'uovo mifta' a zuechero bianco con alquanto fugo di li- 
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mone , indi una leggier dofe di polvere fottilifima d’aloe 
ftemperata in mele ed alquanto fugo d’edera terreltre, 
ovvero due goccie di buon vino bianco. Devefi però 
avvertire , che, qualor fopraggiunga all’ occhio gonfiezza È 
non fi ha a tralafciare l’emifiione di fangue. 

I ricci nella bocca e fulle labbia del bue ingenerati. 
dalla paftura di frafche di quercia, o toglie di grano- 
turco, fi curano tagliando con buone cefoje i più lun- 
ghi, e groli, indì adoperando una lavatura d’ aceto frame 
mifto a falce, e fovrapponendo alle parti lavate fale pifto 
e pepe; € ftroffinandole poi forte colle dita. 

Il tumore fra noi chiamato porro riccio, che nafce, 
fulle gambe de’ cavalli in quella parte che confina con 
Y unghia, ed è ordinariamente un effetto dall’ aver.tra- 
fcurati gli fpurghi delle gambe, i quali fpeflo riefce di 
guarire col folo paffeggio de’ cavalli fulla terra molle e 
colturata , non conofce finora rimedio efficace, fe non è 
quello di far loro fendere I acqua corrente vicina alle 
rive, il che cafualmente con buon fuccello fu fperimene 
tato da parecchj Barcajuoli del Ticino a prò de’lor ca- 
valli d’ attiraglio. ? \ 

L’ accollatura derivante al bue per lungo travaglio 
fotto la pioggia, o per mala ftruttura del giogo, gio- 
verà curarla applicandovi un compofto d'olio d’ ulivo 
in dofe di otto once, di cera vergine in dofe di quat- 
tro, di trementina in dofe parimenti di once otto con 
alquanta grafcia. porcina  purgata il tutto unitamente 
flemprato con leggier fuoco , indi pofato finchè fi rafred» 
di; cotal rimedio potrà applicarfi eziandio nell’ occafio— 
ne di fottoporre i buoi al lavoro, riformata però pre 
viamente l’importuna ftruttura de? gioghi. 

L’ingojamento, che avviene ne’ buoi dall’ inghiottir 
quafi intieri gli alimenti, dopo aver loro data appena. 

Tij 
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una ftretta di denti, ed una voltata di lingua, quafi 
confapevoli di aver poi a {upplire. col ruminamento al 
difetto della maflicazione , è attribuibile all’ inavvedutezza 
è<l contadino , che in occafione di pafcer il bue con rape » 
o patate © altrettali cofe di molta mole non fi dà penfiero 
di fminuzzargliele, coficohè ingojate gli {fi arreftano fra 
le fauci. In tel cafo oltre il bifogno di prontamente ab- 
beverao ,. qualora da tale arrefto non fi liberaffe , con- 
verrà, previa le opportune precauzioni , 0 levargli coll 
intreduzionte della mano morbidita con l'olio il perico- 
lefo impedimento , 0 farlo difcendere , promovendo altresì 
tal difcefa con bevande untuofe . 

La polmonéa fi è la fatal malattia , che più punifee il 
mal intefo rifparmio de’ poffellori, e l’ indiligenza de’ con- 
tadini, sì per effere piena di pericolo if ordine a ciafcum 
$ndividuo délle beftie bovine , che ne viene aflalito , sì 
per propagarfi ella con epidemica infezione molto age» 
volmente e portar la moria nell’ intero beftiame. Il fo- 
praccarico della fatica, V'intempeftivo , 0 fcarfo abbeve- 
ramento, la mala qualità delle acque a tal ufo defti- 
nate , limacciofe bene fpello, e fetide , il foggiorno 
perpetuo nelle ftalle, la cui aria non fo fe più per la 
foverchia chiufura, o per le fermentanti lordure rimane 
non folo foffocata, ma grave di muffetiche efalazioni , 
‘ecco in complefflo le origiai, a cui afcrivere di leggieri 
tanta infermità per riguardo alle beftie bovine forti di toma- 
co, e debili di polmone. I buoi però ne’ quali meno con- 
corre l’influenza delle compleflive indicare cagioni s foggiac= 
ciono meno a tal malore, che fe vacche come più fotto= 
pofte all’ influenza del detto compleffo di cagioni. Infatti 
ognun può vedere, che le vacche più devono rifentire 
il foggiorno delle loro ftalle, che fono meno alte’, 


men frefche di quelle de buoi, e nelle quali fi mantiene 
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fudiatamente maggior calore ad oggetto di più ftimolare 
la produzione del latte. Ognuno può offervare, che le 
vacche più devono rifentire l'effetto de’ mali pafcoli, 
venendo quette a differenza de’ buoi, pafciute in inver- 
no con erba verde di prato di marcita, erba fempre in- 
feriore. di qualità, perchè sforzata con l’acqua; ed al- 
tronde meno foggiacciono alla pulmonga le vacche nelle 
ftagioni, in cui invece de’ marcitoj fi dà loro il pafcolo 
delle fpianate. La conneflione pui, che pafla tra que- 
fto male; e la qualità degli abbeveraggi fi comprenderà 
col folo offervare, che più domina la polmonéa , dove 
fi abbevera il belliame ad acque fiagnanti , che dove 
vien diffetato con acque limpide 

Fra tutte le cure folite farfi a quefto morbo , mi giova 
quì accennare quella, che dalla efperienza viene refa 
nel pacfe noftro più commendevole ; confifte quella in 
fare il più prontamente che fi pofla alle beltie invafe 
da quefto morbo un laccio fra le gambe anteriori, {tro 
finar loro con gineftre il corpo ; far loro giornalmente in- 
ghiottire ; dodici once di glio, di non appreitar loro fe 
non fe bevande tiepide bollite con erbe refti; 






con orzo e crulca, tenerle internamente lubric con 
erifterj di crufca, di malva, o parietaria, 0 porcellana 
fciolte in decozione , e fomminiftrar loro finalmente fcarfî 
cibi e leggieri, e più che fieno febben fia buono, fo= 
glie d’ olmo | 0 crufca » 


s 


Il fopradeferitto laccio , che altro non è, fa non fe 


fe 
una fpecie di cauterio viene da Mr. Clerc oggi Gonte di 
Buffon tanto approvato , che afferifce non avervi efempio 
di bsfie bovine cauteriate , che foccombuto abbiano a 
peftilenze +. L'origine però di quefto rimedio fembra 
"ep 

mole epidemie dsl 17116, allorquando in mezzo ad una 


T ij 


dovuta all’ Italia, e che appartenga all’epoca delle fa 
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immenfa moria di beftiami, ne rimafe immune un bue, 
che fu ritrovato avere un fetaccio nella giogaja. Da 
quefta piaga naturale, a cui fi attribuì lo {campo del 
bue , s'imparò a formarne nel luogo fteffo un artificiale. 
anzi fi pensò di più ad introdurre nella ferita. delle sa: 
dici d’ Elleboro ; che con gli flimoli continui del lore 
fal volatile acre e penetrante irritaffero le fibre, e i 
filamenti nervofi allo sfogo de’ maligni umori. Il laccio 
però del Naturalifta francefe vuol eflere efeguito altri- 
menti. Deve effer compolto di fette o otto fili non ar 
torti, fi paffa mercè d’uno ftilo di ferro per la gio- 
gaja più d’appreffo al petto, e vi fi fa fcorrere due o 
tre volte alla giornata, previamente intrifo nell’ unguento 
di Baffilico. E ben migliore vuol eflere ‘quefto metodo, 
fe opera i prodigj dal lodato Scrittore afferiti. Io con- 
fidero ficcome un pregiudizio l’intonacare le beitie in- 
ferme del detto morbo con una patina di creta molle, 
che forfe pregiudica alla loro trafpirazione. Pregiudizio 
altresì io reputo quello di tenerle ferupolofamente lonta- 
ne dall'aria, il che porta due mali, l’uno pofitivo di 
refpirar continuamente un’ aria infetta , l’altro negatito 
di non godere l'utile influenza d’un’aria aperta, che 
fia temperata, ogni qualvolta l’ ore del giorno , e le fla- 
gioni il permettono . 

Un altro rimedio, con cui fi è redento in Savoja il 
beftiame attaccato da quefto male , confifte nel fe- 
guente compofto : togliefi una mezz oncia d’ aloe fucco- 
rino , un quarto d’ oncia di fior di folfo unitamente a due 
dramme di antimonio ; e tutto ciò fpolverezzato , e com- 
binato fi fa inghiottire alle beflie bovine inferme , verfando 
loro pofcia giù perla gola del vino . L’ ufo dell’antimonio 
crudo venne per rellimonianza d’ uno Scrittor milanefe 


ritrovato eflicace nell’epidemia del 1735. ne’ nofiri paell» 


DEL BESTIAME. 295 


Somma attenzione fi richiede nel contadino nell’efplo- 
rare i fintomi della polmonéa ; perchè riconofciuti lo 
ajutino a tener lontano il propagabile contagio delle 
beftie pazienti dalle altre fane. A quefto oggetto credo 
opportuno il quì indicare i detti fintomi. Contiltono efli 
in toffe profonda, naufea di cibo, dimagramento fuc- 
cefivamente crefcente , languore, incavamento e fpic- 
ciolimento d’ occhi , ifpidezza di pelo, un lento di- 
portarti , con dimenamento di fianchi ; con l’ano aperto, 
colla lingua sboccata , e con refpiro affannofu , colicchè 
ne rimane bene {pello la bocca del paziente animale 
{palancata. Quefti indizj avviferaono il bifolco di fepa- 
rarlo dal conforzio del beftiame fano, affinchè effo, o 
refpirandone l’aria infetta, o avendone comune il pafco- 
lo, l’abbeveraggio e .l’ abitazione , non ne partecipi l’in- 
fermità +, 

Che fe per difetto di tali cautele cominciaffe a fer 
peggiar nel beltiame di alcuna colonia rultica l' epile- 
mica contagione , ecco alcune cauzioni per prefervarne 
le beftie tuttavia fane . Si avrà cura di lavar loro. gior- 
nalmente la lingua, e le nari prima con acqua alata, 
indi con aceto imbevuto d’aglio pito; e in occafion: 
di viaggio ftropicciando il caneftrello folito legarfi loro 
fotto al mufo, con aglio parimenti ed aceto; inoltre a 
prefervativo d’ alcuna finitra interna impreffione fi farà 
loro tracannare un boccale di vino condito con fale! Si 
dovrà pure offervare a non porle in iftalle, che fervito 
abbiano immediatamente di*ricovero a beltie inferme di 
quelto male ; fenza la previa cautela di fcalcinarne tutte 
le pareti, di rinovare la mangiatoja, € cambiarvi fe fia 
meftiero la fofficta. Il fufumigio propoîto da Mr. Mor- 
veau  vuolli omai confiderare come il più {pecifico 
per purgar l'aria delle ftall:. Suggerifce il dotto Au- 
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tore di correggere le efalazioni alcaline produttrici di 
contagiofe malattie neutralizzando | alcali dell’ aria con 
un acido marino. Il metodo da ferbarfi a tale oggetto 
fi è di evacuare totalmente le ftalle, e quindi fovra una 
porzione di fal marino fpolverezzato fpandere dell’ olio di 
vitriolo, ficchè per tal mifchianza fi ecciti una copiofa 
quantità di vapori acido- marini, che rapidamente fi dif- 
fondano per tutta la flalla, c combinandofi all’ alcali vo» 
latile, onde Varia vi è faturata , vi, formino un fal neu- 
tro, che pofcia precipitando lafci Varia purificata. Non 
folo però in tempo di tale operazione voglionfi allonta- 
nar le beftie, ma eziandio gli uomini dalle falle; ne 
vi fi deve ricondurre il betiame prima che fia onnina- 
mente dileguata 1° afumazione. Che fe la fpefa di quelto 
iuffumigio fgomentaffe dal praticarlo, potrebbefi fupplire 
all’ intento con leggier difpendio mifchiando fei once di 
vitriolo comune , ed ugual dofe di fal marino , e ponen- 
do quefto compofto ad ardere a fuoco di carbone gagliar- 
do in una pentola di terra; in tal modo fi fufciterebbe 
un vapore fimile al precedente, cd idonco ad appurare 
Varia delle ftalle; locchè dovrebbe farfi una volta al 
mefe, ed anche più fovente in occafione d’ Epidemia. 

II Ciamoro, malattia , per cui in vigore de’ noftri 
Statuti nulli divengono i contrat de’ cavalli, che ne 
fono prefi; è comune anche ai bovini, che lo contrag- 
gono, o dopo ciferfi fuccefivamente a molto rifcalda- 
mento infreddati, o dopo aver foftenuto intemperie, ov- 
vero ftalle umide , e fredde. Manifeftafi quefto male con 
un certo muco fcorrente da una delle nari, o d’amen- 
due, il cui glutine bianchiccio da principio fuccelliva- 
mente addenfandofi, indi fi feioglie, e diviene più fcor- 
xvevole prendendo un color gialognolo ; o verdaftro , che 
a.lungo andare fì cangia in rofficcio per lo fangue , onde 
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va intrifo, quello fenomeno viene fin dal principio del 
male accompagnato da intumefcenza di glandule gutiu- 
rali detta volgarmente firangojoni , da freddezza firaordi- 
patia di nari, da triftezza ed incavatura d’occhj, e da 
ifpidezza di pelo. M. de la Foffe, che aferive quelo 
male unicamente a cagione efterna agente con immediata 
influenza fulla membrana pituitaria, efclude perciò ogni 
interno rimedio, e porta foltanto le fue vifte ful riparo 
dello fcompaginamento fopravvenuto a detta membrana ; 
quindi è, ch egli infinua la cura delle injezioni vulne- 
rarie deterfive , e de’ fuffumigi, c propende altresì a 
penetrare col trapino nelle cavità coffee del nafo per 
aprirvi uno sfogo all’umor del male e a quello delle 
injezioni. Mr. Maloyin all’ oppofito , comprendendo, che 
l'emanazione della deferitta mucofità proceder può da 
interna malattia preefiftente, che eccitando la fcolagio- 
ne d’una fierofità acre giù perle nari, irrita la mem- 
brana pituitaria, e vi cagiona infiammazione , ricotre 
alla cura interna prefcrivendo di appreftare alle bellie 
malate ogni mattino un compofto di mercurio ed’ anti- 





monio, cioè di etiope antimoniale in dofe di mezz’ oncia 
fino ad una intera, ed ogni fera un pugno di vinca per- 
vinca officinale. Preferive altresì di abbsverarle nel tem 
po della cura con acqua limpida , ove fi fia flemperato al- 
quanto lievito; non trafcura per tutto ciò la cura eiter- 
na, efortando a firingar loro le nari con decozione di 
ariftolachia, e pofcia con acqua vulneraria ; ed inoltre 
di applicar loro fopra le glandule guiturali un empia- 
ftro di diacolo gommato difupperativo , £ di cantaridi; € 
Snalmente preferive più purghe da farfi, l'una nel prin- 
cipio della cura ogni otto giorni, |’ altra nel decorfo 
ogni quindici, la terza dopo tre fettimane , ed un altra 
in capo ad un mefe. Inculca egli altresì di forbir loto 
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le nari in tempo della cura per impedire, che non ne 
ingojano la fcorrente nociva mucofità + 

Una fiffatta cura, non che impedire , efige anzi il gior- 
naliero diporto delle beftie inferme, le quali veglionii, 
il più che fi pofla, trattenere al fole. Non devefi però 
loro permettere nel diporto di pafcolarfi d’ erbaggi, vo- 
lendo il loro cibo effere afciutto , e di fcelto fieno. 
Vuolti ufar follecitudine nel curare ne’ fuoi principj quefta 
malattia, non effendo allora pericolofa ; e prima che 
occorra il bifogno di ricorrere a’ defcritti rimedj gioverà 
inftallare la parte la beftia inferma, e per l’ opportunità 
di tenerla in maggior mondezza, e per neceflità di farle 
refpirare un’ aria miglior di quella delle ftalle comuni, 
Vuol inoltre diminuirle l’ufata dofe di cibo, e farle 
frequentemente fubire il vapore dell’aceto caldo inac- 
quatro. Gioverebbe altresì una 0 due volte al giorno 
Vefterna Javatura d’acqua calda, atta a correggere l’il- 
pidezza dei pelo ingenerata dal ciamoro , ed a promuo- ‘ 
vere la trafpirazione , dal cui difetto fembra originata 
queta malattia. Vorrei finalmente , che fi facelfe ufo di 
decozioni d'orzo, di fior di fambuco, e d’altre piante 
attenuanti e rifolventi, che mifte ad alquanto mele fer- 
virebbono anche a lubricare il ventre delle pazienti be- 
ftie, fenza aver bifogno delle replicate purghe indicate 
dal sig. Malovin . 

Ho procurato di quì prefentare una ferie di blandi e 
non irritanti rimedj, quali appunto fembrami , che ii ri- 
chieda l'indole acrimoniofa della deferitta malattia, per 
chè trovo pieni i libri di cure complicate, e di rimedj 
‘compofti d’erbe, c droghe calide, acri, e ftimolanti , 
all’ ufo delle quali conduce anche.il divolgato Manefcalco 
inffruito del troppo accreditato Giambattifta Trutta 
« Dopo avere additato le principali fra quelle malattie, 
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la cui cagione può rifonderfi nel mal governo del befiia- 
me, potrei ora progredire ad indicar la cura di quelle, 
che ad onta d’ogni umana diligenza alle mortali beftiv 
fopravvengono naturalmente, e che coftituifcono |’ occu— 
pazione de Medici, e de’ Marefcalchi. Ma per brevità 
mi riftringerò a quelle foltanto nella cura delle quali ri- 
trovo invalfo alcun pregiudizio fufcettibile di riforma ; 
giacchè veggo opportuno l' introdurre qualche utile fof- 
petto fopra parecchie volgari medicazioni . 

Curafi lo sbattimento del fianco colla ricettata dofe di 
quattro boccali di fiero vaccino mifto a boragine , cicoria 
elvatica, e biette; la quale decozione poichè è ridotta 
col fuoco ad un folo boccale fi aumenta con quattro once 
di mele ed altrettanto olio o di noce, o di lino. Ma io 
ritrovo che la troppa lunga bollitura del fiero fcema Vef- 
ficaccia del medica mento ; trovo che balta all’ intento il 
procacciare alla decozione un fol bollore ; e trovo che 
all’ ufo dell’ olio più opportuna è la foftituzione del burro 
frefco. Senza che una cura più confacevole dell’ anzi- 
detta farebbe il fare ‘al paziente animale lafciato in ripofo 
un’ emiffione di fangue, indi paflare alla decozione di 
borragine , o cicoria , 0 crufca di frumento frammifta ad 
alquanto mele. All’ ufo delle dette decozioni gioverebbe 
aggiungere quello de’ crifterj formati con acqua di malea 
attemperata con fei once di mele ed altrettante di burro. 
WU nutrimento, durante tal malattia, farà una panata fatta 
con pane di frumento, ovvero orzo cotto con alquanto 
butiro ; e latte; e il fiero del latte ifteffo farà un abbe- 
veraggio opportuno. L’infreddamento del bue provenutagli 
da foverchio rifcaldamento ; fuole comunemente curarli 
con dodici uova frammife a polve di canella , o di gare 
fani, e con fugo di femprevivo , il tutto infufo in due 
boccali di vino bianco, con cui fi fa una bevanda manu: 
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tina al bue digiuno. Ma ognun vede, che {&fati calidi 
ingredienti devono anzi più acerefcere, che feemare lane 
caloramento. Ognun vede, che vi fi vuole fottituire una 
cura rinfrefcativa, ficcome è quella delle bevande ni 
trate, de’ crifterj di decozioni refrigeranti, della dieta, 
ed eziandio fe la gravezza del male il richiede; l’'emif* 
fione del fangue. 

L’ indolitura del ventre fi fuole comunemente . curare 
con triaca feiolta in buon vino appreftato a bevanda, 0y- 
vero con vino tiepido, che abbia bollito infieme con la 
ruta , ed anche con vino nei tepido attemprato ad 
alquanto fale, e a quaitro ones di trementina. Ma nell 
ufo di queto rimedio, che può giovare, qualora il male 
proceda da ventofità , può aggravarlo , qualora il male 
derivi da foverchio calore negl’inteltini ; c perciò è neceMaria 
efplorare qual delle due ne fia l'origine. Nel fz:condo 


cafo giova l’emiflione di fangue , il criftero, la decozion: 


di malva, ed il burro ; e giova aftenerfi dall’ufo deli’ 
olio, che diventando acre, e fimolanie a motivo deli” 


seri linfammazione . 





interno calore accrefcerebbe ne’ vi 

La ffitichexza , che rende il bue come volgarmente 
dicefi impatito viene dagli imperiti mal curata; con rie 
medj purganti ogni qualvolta RBL da principio d’in- 
fiammazione negli inteftini, efigendofi allora il falaffo, i 
crifterj, e gli abbeveraggi A ; quelli fteli ri- 
medj però importunamente fi applicano alla fritichezza 
derivante da indurimento di materie fecali; abbifognando 
allora di folverle ; il che fi ottiene fci iogliecndo cingue, 0 
fei once di fal catartico in due pinte di fiero e È 
mandone una bevanda, ovvero facendo bollire tre once 
di fenna nel fiero o du: o tre manipoli di rofe marine. 


Ai quali abbeveraggi fi aggiunge efficacia co’ clifterj di 
a 


le, olio, e mele» 
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Il fluffo di ventre efige una circofpezione 


mal praticata 
dagli ordinarj Manifcalchi, l’efplorare cioè 


la cagione di 
tal malore. Se da lieve principio procedefTe d' infamma— 
gione, gioverebbe la ricettata bollitura di fei once di 
frutti di tamarindo in tre boccali di fiero. Ma fe pro- 
cedeiTe da rilafciamento della tuba inteflinale, vi fi vor- 
rebbono foftituire de’corroboranti, voglio dire decozione di 
radice di tormentilla, di biftorta , d’ipericon, aggiuntavi al» 
quanta cafcariglia , che agli antichi teneva luogo di china. 

Ne’ morbi cpidemici fi preferive d’ impaftare con acqua- 
vite le bacche di lauro fcorzate , difeccate più volte 
dopo nuovo innaffio d’ acquavite , poi fpolverizzate , ap- 
preftando alle beflie infette quefte polveri infufe nel vina. 
Ma il fenomeno dell’induramento del ventricolo offerva- 
tofì coltantemente nelle betie bovine, che fono perite 
per tal morbo , deve deteminarei a foftituire al vino 
aftringente le decozioni emollienti, quali fono quelle di 
radice d’altéa, di malva, e fiffatte . 

Trovo che in occafione di epidemie fu ricettato non 
folo da’ individui, «ma da’ corpi medici il falafo; ma 
wovo del pari, che il cel. nofiro Medico Mazzucchelli , 
che nel 1735. fece replicate offervazioni ful fangue delle 
beftis bovine infette, fconneffo ; feiolto , feolorito , e refi- 
ftente alla quagliatura , ne giudicò perniciofa l’emiilione. 

E° però molto difficile di potere ftabilire una cura gene= 
rale a tutte le epidemie delle beftie è effendo che ciafcuna 
epidemia porta fempre feco un’ indole tutta particolare ES 
fe ffelfa., la quale non fi può rilevare fe non coll’ efame 
delle cagioni, che } hanno prodotta , il quale efame ci 
può unicamente indirizzare fulla fcelta de’ rimedj. Sola 
ralmente nelle epidemie fi offerva una putrida Gidolezione 
di umori. Quinli è che una cura antiputrida farà la mi- 
gliore; e perciò la cavata di fangue fard per lo più pero 
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niciofa ; ficcome prudentemente sticrilce il citato Mazzue- 
chelli. In cafo di malattie putride non mi parrebbe inal 
impiegato il tentativo del vino buono in via d’abbe- 
veraggio , € aceto con acqua in via di cliltero, rime- 
dio contro i mali putridi fuggerito per gli uomini da un 
valente Scrittor moderno. 

Tl curare con purganti i morbi epidemici , quanto {u 
da molti infinuato e lodato , tanto dal furriferito illuftre 
Medico venne dopo molte offervazioni ritrovato non fol 
inutile, ma dannofo. Lo (telo vuol diri de’ vomitorj 
incompatibili colla naturale difpofi zione de’ ventricoli bo- 
vini. 

Invece di certi alimenti fommamente compofti non ap- 
petibili dalle beftie bovine fane, e molto meno dalle -inferme, 
vorrebbefi appreftar loro , più che far fi poffa, il pafcolo 
naturale d’erbaggi o fieni {pargendoli d’ alquanto fale 
fempre gradito agli animali ruminanti. Opportuna’ più 
ch altro cibo è la foglia del fralfino ; ficcome quella , che 
if fe contiene un fal celleaniale refittente alla putrefazione. 

Lafzio di diffondermi fulla moltitudine di altre cure 
empiriche volgari fufcettibili di riforma , baîtando le 
accennate cofe per introdurre quell’utile diffidenza; che 
condur deve i polfeffori, e i periti a procurarne le op- 
portune riforme . 

Sarrebbe necelfario che quefti ricchi Fittabili fe pre» 
mura hanno del loro intereffe fceglieffero alcuno de’ loro 
bifolchi più abili e di talento e lo mandaffero alla fcuola 
di Veterinaria che per zelo del noftro Governo è flata 
introdotta in Milano, ed ivi foffe iftruito nell’ anatomia, 
quindi nella dottrina e ferie dei mali del beltiame che 
deve cuftolire per applicare almeno con fondamento i 
rimedj: INtrutto così potrebbe afliltere a fervire all’ occa- 
fione ad altri piccoli Fittabili del vicinato fenza che fi 
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prendeffero la pena di mandare 0 alle città o ai borghi 
a prenderci marefcalchi ordinarj che poco o nulla fanno . 


“a III. 


De’ Cavalli. 
S. CCCXLIII. 


Senvono i cavalli a due ufi principalmente, 
oltre i più vili a cui adoperanfi, cioè alla car- 
rozza, € alla fella, e in quefti ui medefimi 
fono or più nobilmente or più villanamente 
trattati. Pare che il cavallo ben tenuto e am- 
maeftrato abbia un certo fentimento, per cui 
ubbidifce più alle carezze e alla voce, che alla 
sferza e alle minacce. La loro figura diceli 
bella quando hanno piccola la tefta, larghi e 
vivi e neri gli occhi, corte e ritte le orec- 
chie, aperte le nari, la bocca mediocre, nè 
infenGibile al morfo nè fenfibil troppo, il collo 
curvato in arco, che venga crefcendo dalla telta 
al petto , colla criniera nè troppo lunga e fitta 
nè rara, cadente alla deftra; il petto largo e 
ben mufcolofo 3 le fpalle piane diritte, e mo- 
bili; il dorfo largo non incurvato ; i lumbi 
brevi, i fianchi non piegati, nè incavati, 0 
mobili; il ventre piuttofto ftretto , la coda 
lunga e ben crinita; le cofcie alte, diritte, ed 


eguali; il ginocchio fottile piccolo ; € che non 
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pieghi indietro; le gambe nè lunghe nè Corteg 
le ugne dure alte concave € rotonde, fulle 
quali fiano mediocri corone , di color cupo 
anzichè chiaro, e molto meno bianco ; il palo 
tale che non fi fcuota, facile, non lento e 
fentato, in cui alziofi bene alternamente le 
gambe 3 cd equabile ne fia il galoppo. Ei 
tero corpo fia grande follevato , ritto , {nello, 
e d'un lungo che in qualche maniera roton- 
deggi. E di buon indole quel cavallo che ha 
del fuoco, ma nel tempo ftefo è docile e 
cheto; poichè fuol effere ubbidiente, e tolle- 


rante della fatica - 


1. I cavalli da fella voglion elfere di ftatura mediocre, 
fyelti, d’ un paffo ficuro e nobile, d’ indole generofa; e 
che moftrino una certa întelligenza, c 2 così dire, una 
certa ambizione. I cavalli da carrozza voglionfi di bella 
figura di folta e lunga chioma, e coda, che abbiano la 
bocca fpumante e mordente il freno, il palfo corto, fre- 
quente , e faltellante, e una certa inquietudine anche 
quando ftanno fermi. Ma per viaggiare migliori fono i 
cavalli lunghi robufti, e tolleranti della fatica. Pel carro 
e per l’aratro il cavallo è tanto migliore quanto più è 
groffo e robufto. 

Abildgaard Unterriche von Pferden, Kilhen &c. S. 119. 

o. V'ha di varie fpecie di cavalli, fecondo i diffe 
seni paefi, donde vengono. Annovereremo quì le prin- 
cipali. Per la fella fon preferibili a tutti i cavalli arabi; 
effi fono piccoli, magri , deboli per attiraglio , ma infa= 
ticabili al corfo, e animofi: un di quelti cavalli vendefi 

talora 
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talora a Moca 300, o 4c0 zecchini. Avendo gli Arabia 
far lunghi viaggi, avvezzan. prima, come facean altre volte 
i Sarmati, i loro cavalli al digiuno, ficchè poffono poi 
fare ben 90 miglia fenza mai fermarfi. 

Nicubuhr Befchreibung von Arabien. S.162. 

Vengon in feguito i cavalli barbari, i quali però hanno, 
per l’incuria de’ paftori, degenerato dagli antichi numidi: 
effi fono ciò non oftante d’ una fomma velocità, pazienza, 
e ubbidienza . 

Voyages de Mr. Shaw. I. pag. 308. 

1 cavalli perfiani derivano dagli arabi, e ne hanno le 
belle qualità . > 

1 surchi fon pregevoli per la bellezza , e per la gene— 
rofità, ma non hanno le forze corrifpondenti al corage 
gio ; onde prefto ftancanfi . 

Tournefort Voyage du Levant. II. pag. 28. 

Hanno con effi la medefima origine i cavalli ongzri, e 
gli fchiavoni, ma reggono di più alla fatica. 

I cavalli sarsari uf agli ftrapazzi, alla fame, al fred- 
do, al corfo continuato, fono preferibili agli altri per la 
guerra. 

Dopo gli arabi i migliori cavalli fono gli /pagnuoli. 
Efi han capo mediocre, collo lungo e largo, chioma 
fitta e lunga, occhi vivi, petto ampio, fianchi piani e 
grandi, palfo nobile, e indole fuperba, ma docile. 

I cavalli mapolitani fon belli, ma di cattiv’indole ; © 
ftanno bene futto le carrozze di. pompa. 

Per la robuftezza , e la celerità , e per reggere a lungo 
corfo preferibili agli altri fono i cavalli inglef. Si è ve- 
duto frequentemente un fol cavallo fulla piazza di Lon- 
dra tirare 6000. libbre, e un altro in breviffimo tempo 
correre un lunghiffimo tratto di ftrada. Pennan: vide un 
savallo correre in un minuto fecondo piedi 824. 
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Pennant British Zoology. 

Arch youngs dkonomifche Recife. III. S. 368. 

I cavalli dancfî fon atti alle carrozze , e pregevoli per 
la folta e lunga coda. 

1 cavalli cedefchi non fon tutti del medefimo pregio, 
1 frifii per la robuftezza del corpo, e per la groffolana 
loro figura fon atti ai carri. 


6. CCCXLIV. 


Dal pulledro facilmente  argomentali quale 
fia per riufcire il cavallo; onde di quello de- 
veli aver tutta la cura. Appena nato facciafi 
allattar dalla madre, o da altra cavalla, fe 
alla madre manca il latte . Quando però co- 
mincia ad aver dodici denti , diafegli dell’ a- 
vena ridotta a farro, o ammollita coll’acqua, 
onde più fi rinforzi. A quattro o cinque meli 
glattafi affatto, e tienfi a pafcere lontano dalla 
madre, onde la dimentichi. Allora fe gli co- 
mincia a mettere il capeftro (a). À principio 
fe gli dà della crufca, indi fieno, erba, € 
avena, e cibafi poi come gli adulti, fe non 
che deefegli dare men cibo . A proporzione 
che crefcono devono i pulledri avvezzarli a 
quel genere di lavoro a cui fi deftinano , € 
domarfi; e a quattr’ anni poffono fottoporfi al 
lavoro . i 


_ 9 Lombe Covezza» 
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1. Argomentafi che un pulledro fia per fare buona 
riufcita, quando al pafcolo vedefi contendere al corfo 
cogli altri, e oltrepaffarli; quando nel paffaggio d’ un’ 
acqua v'entra il primo , nè afpetta l’ altrui efempio. 

‘++ + + agli altri innanzi 
Move fuperbo , e minacciofi fiumi 
Tentar non pave 4 ed alto ignoto suada 
Animofo varcar; nè far gli puote 
Improvvifo rumor freddo fpavento, 
Egli ha levato il collo, ha breve il capo, 
Se rumor d’ armi ode fonar da lungi, 
Più non fa trovar pofa, alza l’ orsechio, 
S' agita, fr dibatte impaziente , 
E freme, e sbuffa, e dalle gonfie narì 
Spira l’accolto generofo fuoco + 
A E 
Scava la terra irrequieto , e falda 
Bane il rigido fuol l’ unghia fonante. 
Vino. Georg. IL 77. Trad. Soave + 


2. Quando i pulledri fon piccoli ancora bifogna fpeflo 
ftrofinarli è bagnarli ogni -dì È acqua fredda non tanto a 
motivo di nettezza , quanto pet addimefticarli, onde fia- 
no poi più facili a domarfi. Goverà per la ftefla ragio= 
ne accarezzarli e colla voce, e collo (trofinar loro le na 
ri, perchè s’avvezzino con ‘piacere alla vita, e all 
odore dell’uomo. Sarà pur bene agitar loro inanzi agli 
occhi delle bandiere, e fuonar da vicino il tamburo, 
per toglier loro ogni ombra; e far sì che abbiano fem- 
pre fot occhio le briglie , e ne fentano lo ftrepito. 
Quando fon domeftici gioverà mettervi fu qualche fan= 


V ij ; 
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ciullino acciò s' avvezzino a portare » Il refto poi lo farà 
chi li doma, 


gs. CCCXLV. 


Chi vuole allevar de’ pulledri abbia buone 
cavalle e buoni fBialloni , groli, ben fanti, 
fenza difetti, che non abbiano meno di quattr” 
anni, nè più di dieci; e lun o VP altro fia di 
razza, e di paefe diverfo. In ciò però due 
cofe fono da offervarfi. 1. Quello, che fi fa 
venire da altro, paefe, prendafi da luogo ov il 
clima non fia molto diverfo; 2. ogni quatti” 0 
cinqu' anni bifogna incrocicchiar le razze , il che 
per lunga fperienza trovafi di grandiffimo van- 
raggio + Ciò non oftante però io non fo difap- 
provare gli Arabi, che fi guarderebbono bene 
dul mifchisre cavalli d’ altra razza coi loro , 
che difatti fon riputati ottimi. 


1. Coloro; che, fprezzando i cavalli noftrani , cerca 
no fempre d’incrocicchiare le razze prendendo degli 
Aalloni foraftieri, a mio parere, la sbagliano ; e diffatti 
non fono mai riufciti a migliorare le loro razze. lo 
opino che i cavalli d’ogni pacfe fieno tali, che effen- 
do ben tenuti ed educati, poffano , febbene in molte 
qualità fuperati da altri, pure per qualche pregio parti- 
eolare, come il correre con fomma celerità o lunghifli- 
| mo tempo cc. renderfi agli altri fuperiori . E donde vien 
gnai, a cagion d’efempio, che i cavalli ongari lodati 
da Vegezio come tollerantifimi della fatica , del freddo, 
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e della fame, ora più non abbiano tal nome, fe non 
perchè fen fono volute mefcolare le razze con de’ ca. 
valli foreftieri, che non avean alcun pregio, nè riputa- 
zione pasticolare? E ditfatti fanno colà andare per le 
carrozze i cavalli danefi , e napolitani; per cavalcare gli 
fpagnuoli, e glinglefi, per la cavalleria prendonfi dall’ 
Alfazia, e dal Meklenburgo . 


S. CCCXLVI. 


V” ha tre maniere di tenere le greggie de’ 
cavalli. Alla felvaggia, cioè lafciandoli fem- 
pre all’ aperta a pafcer | erba che produce 
fpontaneamente la terra , mangiando nell’ in- 
verno quel poco che trovano fotto la neve 
cui s’ ingegnano di levar' co’ piedi. Alla fami 
gliare, cioè ftando ne?” prati fra’l giorno, e in 
iftalla alla notte, e durante tutto l'inverno. 
La terza maniera è media fra quefte due , 
cioè quando paflano tutta la Mate, anche di 
notte, alla campagna, e tutto l'inverno a tetto » 


Non conviene, ne luoghi ove può il terreno coltivarfi, 
îl tenere grofle mandre di cavalli a pafcolar liberamente 
e tar fempre all’ aperto, il che efige uno fpazio immen= 
fo, onde bifogna altrettanto fottraetne al foftentamento 
degli uomini. Ciò poffuno fare i Tartari, che occupano 
segioni fterminate. Lo ftelfo fi fa in qualche provincia 
della Germania, e nominatamente nella contea di Lipe 
pe, ma poichè non fen ha fempre la debita cura , i 
cavalli perdono la bella figura, e ftatura, € quindi il 
pregio che aver potrebbono » sc 

V ij 
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E(faî fur les haras, ou Examen méthodlique des moyens 
propres pour éiablir, dirige, G faire profperer les haras. 
Turin. 1769. 

JI. G. Prizelius Befchrcibung des fo genannten Senner- 
geffuttes , in der Grafschaft Lippe. Lemgo . 1770. 


S. CCCXLVII. 


Alle gregge de’ cavalli devono procurarfi de’ 
pafcoli valti , e afciutti, in cui alligni un’ erba 
tenera e fana, anzichè groffolana ed alta, e 
ove fiavi o naturalmente , o artificialmente un 
rufcello d’acqua perenne. Ne pafcoli  paludofi 
il cavallo divien pigro, e gli fi guaftano le 
ugne e i' piedi. Poffono bensì i pafcoli. eflere 
alla pianura, ove afciutto fiane il fondo; ma 
conviene meglio il paefe montuofo, ove man- 
tengonfi più fani i cavalli, e più agili e fnelli 
divengono. Fiffato il luogo del pafcolo, dee 
dividerfi con fiepi in varj campi, ove denno 
pafcere a parte i mafchi dalle femmine e i gio- 
vani dai vecchi. Gioverà aver non lungi da' 
pafcoli un luogo coperto ove ricoverarfi pofla 
Ja greggia in occafione di temporale improvvifo ; 
e fe lungi è il cortile, faccianfi ne’ prati ftefli 
de’ portici, pur neceffarj perchè ivi trovino i 
cavalli un riparo dai raggi meridiavi del fole 
eftivo. Devou' altresì a’ cavalli applicarli i pre- 
cetti dati già dianzi per l' altro beftiame 3 anzi 





prL BESTIAME. 31L 


dove per gli altri animali neceflarj all’ economia 
campeftre abbifogna una’ diligenza mediocre , 
tutta la cura richiedefi pel cavallo . 


To non fo perfuadermi che util poffa apportare una 
razza di cavalli ameno che tener non fi poffano fem- 
pre all’ aperto , o che non fia molto rinomata. Util cola 
è però di procurare che di buona qualità fiano i cavalli 
della noftra provincia ; il che otterremo con due mezzi: 
cioè procurando de’ buoni ftalloni, e bene educanlo i 
puledri. Al primo ha già provveduto il Monarca, al 
fecondo provvederanno i Miniftri . 


S. CCCXLVIII. 


ss Molti Autori agronomici ( dice Columella 
sog e) vogliono che una particolar attea- 
,; zione abbiafi nel comprare, € nel governar 
»» gli afini ; nè hanno torto. Quel’ animale con- 
3 tento di poco pafcolo , mantienfi - eziandio 
,; ove non fono prati, mangiando egli e foglie , 
»» e fpini, e frondi, e rami, € paglia » Egli 
3) febbene negligentato non foffre, regge alla 
33 fame e alle baftonate, e vive più dell'altro 
», beftiame,, effendo anche di raro infermo. Se 
3) poco ne colta il mantenimento , lieve non è 
,) il vantaggio che fe ne ricava, poichè tira 
», anche l’aratro in un terreno leggiero, porta 
3, de’ pefi mediocri, e {pelo come dice il poeta. 

AI lento fomarel fcotendo il fianco 

Carco di pomi alla città fen Men 

v 
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Il contadin, e ritornando a cafa 

Di feulto fa > o d’atra pece il carca. 

Per tanto, ove il terreno non fomminiftra 
pafcolo pel cavallo, tengafi l’afino, che molti 
fervigi rende. Quando vogliafene aver buona 
cura, veggafi ciò che infeguammo riguardo a' 
cavalli . 


Ne’ paefì caldi gli afini fono più ftimati che ne’ fred- 
di. Nelle cotte d’ Africa tienti | afino fra ’l beftiame più 
pregevole; al Cairo ferve di cavalcatura a’ foli magna- 
ti; preffo alcune tribù Indiane è poco meno che adora— 
to, credendofi ivi che trafmigrino in un afino le anime 


de morti. In Ifpagna fi cavalcano più gli afini, che i 
cavalli. 


S. CCCXLIX. 


1 < e DI È « . ” 

Il mulo è ottimo pe’ lunghi viaggi, e pe 
trafporti; ma poichè l’ utilità, che ne può ri- 
cavare il contadino, non corrifponde al di lui 


caro prezzo, ci troviam perciò efenti dal do- 
verne difcorrere. 


Verfuche die Landwirtlifchafe betreffend. S.417. 
Mufeum rufficum. II. s7. Stuck, 
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ANNOTAZIONI 
relative all Agricoltura milanefe » 


Liz. VI. Cap. III. 


‘crimini alla voce che alla sferra. Il cavallo 
è riputato così amico del fuono , che al dit d’alcuni fie= 
gue il (uo Padrone ovvunque con quefta attrattiva con- 
dur lo voglia. Un cocchiere , che non fappia adoperar 
altro che la sferza; è perciò folo un cattivo cocchiere. 
Offerviamo quanto ufo {i faccia della fola voce nella ca- 
vallerizza. Tutt i paefì hanno un linguaggio di conven- 
zione fra l'uomo e quet’ utile animale. Il linguaggio 
però che fi tiene con i cavalli da fcuola è diverfo da 
quello, che fi ufa con quelli da lavoro; e voci più ri- 
folute fi adoprano co’ maliziofi, più blande co’ volonte- 
rofi, e finceri. Gli Scozzoni Napoletani avvezzano tanto 
i lor cavalli al dominio della voce, che dopo averli meli 
in fuga, € nell’ atto di batterlì furiofamente e di farli 
battere col fruftone, in mezzo alla libertà , e alla fpinia, 
che hanno al corfo; fi arreftano in un iltante ad una 
{ola lor voce. 

g.cccxLIV. Dalla madre ec. Come l’ età opportuna 
alla propagazione comincia per riguardo a’ cavalli ma- 
{chi dai quattro anni e mezzo, 0 cinque relativamente 
ai cavalli ordinarj, e dai fei, o fette relativamente ai 
cavalli più fini, così per riguardo alle madri comincia 
fempre un anno avanti . 

Ivi. Se alla madre manca il latte ec. In tal cafo bifo- 
gna guardare che per la naturale fua ritrofia a lafciarfi 
poppare ; la madre non calcitri contro il figlio, e l’uc- 
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cida. Quando vogliatì forzar la medefima , perchè ad 
onta di effere lattifera nondimeno fia ritrofa ad alleva- 
re, le fi dovrà caricare la fchiena , coprendola con un 
panno . Ma quelto ripiego converrà fingolarmente qualor 
fi voglia, che una madre allatti allievi non fuoi. Non 
voglionii i pulledrini lafciar  poppare oltre fei o fette 
mefi, perchè fi offerva, che febbene faccianfi perciò 
più corpulenti , riefcono però di minor valore. Staccati 
dalla madre, e dettinati ai pafcoli, non debbono man- 
darfi all’erba digiuni, ma devonfi un’ ora prima folten- 
tare con crulca, ed abbeverare. Efigono e@lì pafcolo di 
terreno grafo, il quale pure conviene alle madri pre- 
gnanti ; tutto all’ oppofito di ciò, che conviene a’ cavalli 
adulii, tanto ‘più'fe affaticati, o vecchj, a cui com- 
pete pafcolo di terreni afciutti più riftretto , e fotanziofo . 
L’erba medica importuna alle beftie di latte per efler di 
‘natura fua fanguifera giova per quefto ifteflo a tener rin- 
vigoriti i cavalli fmantellati , che generalmente parlando 
fono i più deboli. Quanto ho detto de’ pafcoli verdi dî 
terreno graffo o afciutto deve fervir di norma altresì per 
la fcelta de’ fieni. 

In ordine ai cavalli fini, vogliono eflì le primizie del 
prato , cioè il fieno maggengo formato da erba pagliare , 
ma dotato di tutta fua attività , la qual fi fcema qualora 
venga sforzato coll’adacquamento ; fi deve loro rifparmiare 
l’agoftano affogante, e il marcitojo groffolano è a cui 
farei tentato di attribuire i frequenti depofiti, cui fog- 
giaciono i cavalli, che fe ne pafcono. Mefcono alcuni 
al fieno una porzione di paglia d’avena; che vien {pello 
rifiutata. Ma fe la paglia fi faccia fermentar col fieno , 
allora la paglia prende l’odor del fieno, e la mangiano 
volontieri. A farla gradire in altra maniera mifchif ben 
trita con biada e crufca; il che giova eziandio a render 
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ja biada più nutritiva con obbligare il cavallo a mafticar 
quelta per quella + Il cambiar cibo a’ cavalli nutrendoli 
cori ‘cof: infolite cimenta la lor falute . 

Le purghe folite farfi con erbe frefche per lo fpazio di 
preflo a 1$ giorni continuati potrebbero forfe effere un 
ezgetto di riforma, qualor fi ritrovalfe , che fenza troppo 
indebilire con-tal continuazione, € fvorare i cavalli, po- 
effero venir purgari in più lungo sì ma più interrotto 
tempo ; coll’ alternare un giorno Verba, e l’ altro il fieno. 

Le più altre cofe, che farebbono a notare per rapporto 
ai pafcoli le ho dette nel Vol. 1. al Cap. 8. del lib. 2. 

&. CCCXLV. Gli allievi cavallini di quefte noftre pro- 
vincie coftantemente riefcon male , divenendo bene {pello. 
ciechi nei primi tre anni . Queîta avverfità deriva loro 
per mio avvifo dall’ arie groffe , e da’ pafcoli troppo 
umorofi , di cui fi nutrono nelle noftre pianure. I cavalli 
educati fra i monti, dove facciamo le noftre compre non 
foggiaciono a quefto difattro. Non può dunque non gio- 
vare ai noltri allievi slattati appena il mandarli ad aria 
più pura, e al pafcolo più confacevole de’ monti ,, del 
cui fuffidio gode la campagna milanefe. Ciò fi farà o ap- 
pena , ch’ effi fieno slatrati , fe nati fono d’inverno, 0 
nella fulfeguente primavera > fe nati fono a maggio - 

Nulla più importa dell’ educazione de’ cavalli, per di- 
fetto della quale ci divengono effi o infermi, © viziofi » 
Ad oggetto di prevenire quefto doppio difordine racco- 
glierò fotto un colpo d’ occhio le cure più conducenti al 
buon effere morale , o fifico del cavallo. 

L'allievo rimafto fciolto fino a’ due anni o ne’ pafcoli , 
o nelle ftalle, cominci in quel” età a fentire V innata 
fervità, a cui vuolfi per gradi accoftumare . Un capeftro 
di pelle morbida, che lo raccomandi alla mangiatoja » 
deve cominciar la fcuola del fuo addomefticamento » ll 
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palparlo in ogni parte del corpo ora in una or in altra 
deve farli perdere quel fenfitivo folletico , che lo rende. 
rebbe intrattabile. Il levargli da terra ora l'un piede ora 
l’altro, e l'urtargli unghia con alcun fallo deve dif 
porlo alla ferratura ; l’inftallare col cavallo alcuna pecora 
lo avvezzerà agli etrinfeci movimenti, ficchè non fe ne 
allarmi ; una briglia di morfo dolce deve accollumarlo a 
farfi manudurre . IL leggier pefo d’un fanciullo addoffatoli 
di quando in quando deve prepararlo a più grave mon» 
tatura , fia la fella dapprincipio largamente raccomandata 
ed abbia groppiera lunga e groffa, ficchè non offenda 
il cavallo, e gli fi ftringa ogni giorno più perchè infen- 
fibilmente fi difponga a foffrirla ben tefa. Gli fi addofi 
mentre fta fermo ,. perchè fi avvezzi a portarla andando. 
Si addefchi con carrezze il cavallo, mentre fellato fa il 
primo diporto , e con timore d’ un lungo fchulifcio , che 
gli fifchj per l’indietro fi freni dal gettarfi a terra, o 
ritroceda col falto. Lo renderà più docile alle prime 
cavalcature la conofcenza d’ un uomo famigliare, e la 
concomitanza efemplare d’ altri cavalli. Gli toglierà il 
ribrezzo all’ acqua l’introdurlo interrottamente in alcuno 
ffagno, o fiume; il ricondurlo a mano lentamente alle 
ftalle, poichè avrà bevuto, lo preferverà da quei rifcal- 
damenti, che dopo |’ abbeveraggio gli danneggiarebbono 
fa falute; verrà rifparmiata la natia fua irritabilità in oc- 
cafione del paffeggio colla fcelta delle ore più temperate 
e più fgombre dalle ftuzzicanti mofche . Effendo la por- 
tata del collo un pregio plaufibile nel cavallo abbiafi 
mira di non guaftargliela mentre effo è in quiete nelle 
ftalle col dare foverchia altezza alle raftrelliere del fieno, 
o mentre elfo è in moto, col voltarlo fu due piedi; ma 
prima fi avanzi, e fi volti largo affai, e fenza ftrappate- 
Si tenga l’ambiente delle ftalle temprato in guifa, che 
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Peccelivo caldo provato in ella non renda i pulledrini 
al fortitne troppo fenfibili all’impreffione dell’aria; ai 
qual uopo conferirà il ferbare alle ftalle una liberale lar- 
ghezza , altezza e ventilazione. La detta altezza contri- 
buirà altresì a tener follevata l'apertura delle fineltre , 
fischè nè la luce sfacciata, nè l’aria diretta poffano im- 
mediatamente offendere i cavalli. Inoltrato nell’età gli li 
riferbi la sferza ai foli cafi d’inciampo procedente da di- 
trazione , d’inombramento , 0 d’ arrefto importuno ; pere 
chè il caligo nol renda vieppiù viziofo. Si corregge !’ ine 
quieta impazienza , che il fa infolentir nelle ftalle , legan- 
dolo con due funi luna a deftra, e a fini(tra l'altra. 
Una coperta di tela in efate , e di lana all’ inverno faccia 
riparo al cavallo gentile . Gli avvezzi l'occhio ad oggetti 
mobili, e voluminofi, e l’ orecchio a ftrepiti d'ogni ma- 
niera, ma gradatamente ; lo affuefaccia ad un paffo co- 
modo e leggiero col farlo muovere fu la terra fmoffa, o 
{u le ftoppie. Può altresì infegnarfegli il paffo col folle 
citarlo , e quindi foavemente trattenerlo , dopo che il ca- 
vallo abbia apprefo a trottar bene fciolto per diritto, € 
per obliquo. Quefto magiftero impedirà, che il paffo ri- 
efca lungo sì, ma abbandonato , e quafi fulle {palle, dal 
qual palfo prende il cavallo mala incollatura, e gra- 
vezza di capo. Si aggiunga all’ ufo falutare di fciaquarli 
il corpo coll’ acqua , il lavarlo con fiero, o con acque 
farinofe , che gli fl rendono {ciolte le gambe, € molle 
tutta la compagine. Un lento paffeggio » che compie la 
trafpirazione del cavallo fudato per lunga corfa vuolfi, 
che contribuifca ad ovviare la rigidezza de’ netvi, che 
vizia non pochi cavalli, AI? uopo fteffo contribuifcono le 
fregagioni a ritrofa del pelo, che danno luogo. al cavallo 
d’ afciugarfi in ogni parte , € mettendo in moto gli umori, 
vietano loro di far depofiti nelle gambe » 
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8. CCCXLV. Buone cavalle , c buoni ffalloni ec. Giova 


compredere quali fieno le doti coftituenti la bontà indi- 


cata, affine di fare u i 
firo Autore. Tali fono: 1.0 l'età; ma di quefta ho par- 
2.0 un decifo complelfo degli attri- 


tilmente la fcelta fuggerita dal nos 


lato fuperiormente ; 
prj del paefe è a cui, appartengono . Quetti attri= 


o effere generali al clima, in cui nafcono, e 
inutezza d’ offatura, il fuoco, la fcaltrez- 


buti pro 
buti poffon 
tale fono la m 
za, il vigore» l'inquietudine per rapporto ai cavalli de 
climi caldi, e per rapporto 2 quelli di clima freddo le 


qualità contrarie alle accennate. Poffono inoltre elle: 


attributi particolari 
{ti giova fapere i connotati , che “diverfifa 


e 
d’una o d’altra nazione; e per ben 


conofcere que i 
cano i cavalli delle nazioni diverfe , che più vengono in 
commercio è 

Degli arabi che godono una {pecie di primato fopra 
gli altri, de’ perfiani, degli ongari, degli fchiavoni, 
de’ tartari, non faprei, che ripetere quanto il noftro 
Autore ne riferifce opportunamente. In ordine agli altri 
ecco ‘alcune contezze non forfe difagradevoli, che ag- 
giungo per abbondanza. 

Fra i cavalli fpagnuoli bajo-neri d’ordinario , o bajo- 
marroni, i più eccellenti fono , gli andaluzzi, che godono 
una lodevole medierà fra la minutezza del barbaro, e la 
doppiezza del napoletano . Difli d’ ordinario ; perchè ve 
n° hanno de’ più rari colà, e più pregiati, quali fono 
gli affatto neri, come velluto, de’ quali pochilfimi fe 
pe contano prelo altre nazioni. Dal loro fuoco rifulta 
un brillante, e dalla loro unione una maeftà fingolare al 
lero moto elattico e pittorefco ; e dall’ innata loro fince- 
rità e docilità ia ficurezza de’ Cavalieri. A quefte prero» 
gative fi perdona l’eccello della tefta troppo lunga, 
collo lungo ; dilicato , poco crinofo , tefta bella ;. piccola » 
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molto increfpata ; fpalle piatte , reni corte, anche fciol- 
te, coffe tonde, groppa lunga, coda locata alquanto 
più in alto, gambe fenza pelo, che è grigio nel relto. 
La (tatura che può defiderarfì maggiore è l'eccezione di 
quefti cavalli in ordine al deftinarli alle razze, non for- 
palfando efli l'altezza di quattro piedi, ed otto pollici. 
I pulledri però che generano fuor di paefe riefcon più 
grandi di ef, Fra i barbari fl dà per migliore 1’ egizia- 
no in bellezza e ftatura - 

Il turco, oltre le qualità che ne accenna il noftro 
Autore, merita altresì rimarco per effere poco unito » 
diltefo, volubile, e capace perciò in un iltante di pal- 
fare d’ un'azione all’ altra, voglio dire dal gran trotto, 
che è il fuo proprio , al galoppo ; alla pilta, al contra- 
paffo , alla carriera; è di telta piccola, di collo lungo , 
e fottile, anzi alquanto troppo sfilato , di barre fenfibi- 
lifime , proclive ad incappucciarfi , e ad imbeccarfi, fo 
cofillimo, ed inquieto anzi bene fpello difperato . 

L’inglefe di telta magra > bella, e più grande di 
quella degli arabi, o barbari, da cui derivano , ed al- 
tresì più alti, arrivando fino a s piedi parigini , di collo 
e di corpo lungo, di gambe fine; fortifimo d’anche, 
diferettamente focofo e niente impedito , idoneo al falto 
lungo , ed all'alto, e valente nel corfo. Ai cavalli in- 
glefi fi affomigliano molto i normanni, fe non che que- 
fi fono più corti, di petto più largo, e più opportuni 
per attiraglio . Difficilmente però potrebbe avvenire di 
prender un normanno per un inglefe, qualora fi abba- 
daffe alla coda del normanno, che febbene fmozzicata 
all’ufo inglefe, non refta però così inarcata, come ri- 
mane fempre quella de’ cavalli d’ Inghilterra, che chia- 
mafi coda a tromba. Vuolfi afcrivere l’ arcuazione di co- 
tefta coda {mozzata a certi tagli che gl’Inglef le fanno 
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al difoito, per cui viene ella abilitata a piegarfi in arco 
afcendente nella parte di mezzo e a guardare coll’ eftre- 
mità verfo la groppa. Vuolfi inoltre aferivere quella ril« 
volta all’ insù, che offerviamo nell’ eftremo delle code 
inglefi all’induftria feguente. Finchè non funo effe ben 
cicatrizzate dal taglio le tengono notte e giorno follevate 
con una corda appefa alla fofitta della Mtalla, e racco- 
mandata ai crini, che lafciano verfo al fondo della coda. 
Io fono d’avvifo che fe quell induftrie anche altrove fi 
praticaffero , 1° abitudine deferitta non farebbe più una 
privativa de’ cavalli inglefi . È 

E’ però meftiero, che io avverta , che non in ogni 
ftagion dell’ anno può efeguirfi l amputazion della coda 
perchè il gran freddo la rende mortale , e nel gran caldo 
cagiona pericolo l’ incomodo degl’ infetti e la maggiore 
facilità d’ ingangrenire, Havvi inoltre chi infinua di ab- 
badare anche al modo dell’amputazione , e perchè la 
portata della coda ferbi più grazia eforta di farla a flut- 
ta, cioè a ferro alquanto inclinato . 

Giacchè fono fu quefto propofito mi giova indicare il 
motivo per cui molti cavalli hanno coda fguarnita e corta 
di pelo. Ciò accade perchè fi lava loro troppo fuperfi- 
ciaàlmente l'alto della coda ; e non fe ne toglie la 
pinguezza , che rifiede nella radice de’ crini, e v' inge- 
nera un prurito , che obbliga i cavalli a ftruffinarla e la- 
cerarla, il che avviene anche ai ctini del collo. Havvi 
per un altro motivo, ed è, che lafciando fufliltere i crie 
ni corti fi toglie ai lunghi il nutrimento. 

In Germania, dove non meno che in Inghilterra, © 
in Danimarca nulla fi rifparmia per procacciarli razze 
perfette, e per ben cuftodirle, fi hanno ottimi cavalli sè 
pur bellezza, che per coraggio, tanto da cocchio quan: 
to da maneggio , € fuperiori bene fpeffo in merito agli 
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fialloni ordinariamente barberi o turchi , da cui colà 
fi traggono i cavalli fini; e ne fanno fede fra le altre 
di parecchi Principi di Germania l’eccellenti razze dell’ 
Augufto noftro Imperatore. 

L’ italiano di rtefta bene ammontata , lunga e fcarma, 
per l’ordinario (retto di petto ; di fpalle delicate e al- 
quanto ftinche , il che importa la neceflità di foftenerlo 
ne’ viaggi montuofi , perchè non inciampi, agile e refi- 
fiente alla corriera , ed altrettanto facile a foffrire il lun 
go galoppo » che gli guafta le fpalle, maffime fe non è 
ftato prima, trotatro, generalmente maligno , e alieno dalla 
fatica nell’ intraprendere il pefo, 0 il corfo. 

Più fini, ma più dilicati de cavalli così detti italiani, 
ed alquanto meno maligni fono i tofeani . I napoletani, 
che non fi mettono in forza fe non fe a fei, o fette 
anni, fono groffi , forti, e maeftofi. Hanno telta grofla , 
e collo doppio, e fono tanto meno pefanti quanto più 
lo fembrano. Hanno un’ampia fchiena, e fono proclivi 
al falto del montone. La loro fierezza autorizza forfe 
ufo, che nella fua nazione è invalfo di batterli forte— 
mente per avvilirgli. 

I cavalli di Hollein hanno tefta da vitello , petto lun- 
go ; bella incollatura, € gambe non molto fottili. La 
maeftofa loro grandezza e dilicarezza fra noi, la molta 
loro levata e pefantezza li rende più idonei a fervire 
fotto i gravi cocchj in quello che fi chiama corfo, che 
nella corfa vera . 4 

Gli fvizzeri di tefta e gamba grofla, di più largo, di 
poco fenfo, fono men grofli e alti degli holfteinet, e 
meno dilicati, pefanti anch’ elfi, niente opportuni per 
fella, e poco per il corfo, foggiaciono all’ emfiagione 
delle gambe , e fono di prefto ufo, ma di poca durata 4 
e che fi addattan a tutto facilmente. 
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3.9 Potendo ogni cavallo eflere o forte, o debole, 
o grave o leggiero , o ftupido o fenfibile , 0 mali 
gno, o di buon cuore, gioverà fempre avvertire, che 
i capi di razza abbino nell’indole loto le più felici 
fra quefte combinate proprietà . 

“La fcelta dello ftallone , il cui lucido pelo deve fpie= 
gare decifamente il fuo colore, o di bajo; o-di bel 
gio, o di fauro, o di ifabella dorata vuol effere 
Mabilita full’oggetto è, che il pofizifore  prefige alle fue 





eri 


razze, coficchè fe meftiero avefle di cavalli d’ attiraglio 
non dovrebbe procacciar talloni, che aveffero la fola 
abilità del maneggio , e così viceverfa. Vuol inoltre 
effere ftabilita fulla mira di correggere i difetti 0 ac+ 
crefcere i pregi della madre di razza. Giacchè febben 
quefta debbafi trafcegliere tra le più cccellenti del pae- 
fe, pure colle perfezioni del luogo effa ne avrà anche 
le imperfezioni; e quefte verranno dai contrappofti pregi 
dello ftallone o fcemate o tolte. A cagion d'efempio la 
groffa offatura della madre farà corretta dalla minutezza 
del padre , la debolezza dal vigore, la ftupidezza dalla 
fcaltrezza ; il fuoco dalla quietezza, dalla leggerezza il 
pefo » e così dicaîi viavia. Mi verrà di pruova il di- 
verfo prodotto rifultante dalla combinazione diverfa de’ 
cavalli. Nel Limofino que’ che nafcono da padre. fpa- 
gnuolo e madre francefe partecipano del brio {pagnuo- 
lo; que’ che nafcono da’ padri  carchi e madri francefe 
contraggono le qualità, e fingolarmente l’ impazienza de? 
cavalli turchefchi; e que’ che nafcono quivi da padre 
turco e madre fpagnuola partecipano e dello fpagnuolo. © 
e del turco. Sui difetti proprj de’ cavalli di ciafcuna 
nazione è fundato l’introdurre gli Mtranieri nelle razze. 
Quindi confegue non effere fpediente; che ambi i capi 


di razza fieno forefticri ; altrimenti fi trafporterebbe , non 
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fi torrebbe il difetto nazionale. Quindi conviene intro- 
durre invece di due capi di razza della fteffa nazione, 
due di diverfa, un padre a cagion d’efempio fpagauolo 
ed una madre italiana; compenfandofi meglio i difenti 
colla combinazione di cavalli di differente pacfe. Così 
pure può offervarfi fra i cavalli napoletani, che il di- 
vario di finezza negli uni, e di groffezza negli altri 
viene originato , ne’ primi da’ padri fpagnuoli, che fono 
fini, e ne’ fecondi da’ padri italiani del Polefine, che 
fono groffi. Avverrà del pari, che una cavalla manto- 
vana coperta da un tranfilvano parteciperà delle prero- 
gative del medefimo, che fuol elfere alto, leggiero, 
rinforzato , di bella tea e figura, Dbriofo e docil:, 

Ma quì tutte non fono le avvertenze, che ufur fi vo» 
gliono per le razze de’ cavalli. Deve rifletterfi, che non 
meno de’ mali morali anche i fifici paffano di generazio»= 
ne in generazione, e perciò malgrado qualunque bellez- 
za, dovrà rifiutarfi uno ftallone, che abbia o morva 
o vefciconi, o luna, o collera , o fluffioni, o fifanti altri 
malori. Deve avvertirG, che febbene la finezza fia un 
pregio » verrebbe difordine dall’ accoppiare ftalloni orien- 
tali o meridionali ordinariamente finifimi con cavalle 
d’ ugual finezza, perchè ne nafcerebbono puledri fortili 
troppo di corporatura , e di gambe. Deve avvertiti, . 
che febbene fi adoperaffe per razza una bella cavalla , 
qualor quefta folle figlia di cattivo cavallo, niente dî 
Hello farebbe a fperar dal fuo parto, il quale tutto cha 
bello fembrail: a prima giunta, imbruttirebbe ; all’op- 
pofito un cavallo figlio di madre nata da buon cavallo, 
tuttochè brutto compaja a prima “giunta , in feguito fi 
rabbellifce. Devefi avvertire finalmente che opportuna 
fia l'ubicazione delle razze; e farà tale ogniqualvolta 
loro fi deltini un terreno fecco, confiltente e flerile in 
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apparenza, dove fi offerva che riefcono i cavalli fang 
leggieri e forti, di gamba fecca,.c nervofa, d’unghia 
dura e di facile mantenimento + Per lo contrario le razze 
procurate in pafture graffe ed umorofe riefcono di tefta 
groffa sì di carne che d’offatura, di fcarpa pur groffa, 
di piede piatto e pefante, fenfibili al menomo travaglio, 
fempre bifognofi di nutrimento pingue ed abbondante, 
di temperamento umorofo c fluflionarj, fpecialmente nelle 
gambe, come moftrano generalmente i cavalli di Frifia, 
Olanda, e Fiandra educati fra paftare umorofe ed ab- 
bondunti, le quali ammollifcono c ftendono le parti anie 
mali invece di ftringerle, € fortificarle, come fanno le 
pafture calde, e più riftrette di fugo . 

A lungo andare però avviene delle razze de’ cavalli; 
come di certe piante ftraniere, che vanno perdendo la 
qualità del clima primigenio, c prendendo quelle del 
clima adottivo, ficchè di foreftiere divengono nazionali , 
e in tal cafo è mefliero rinovare le razze. 

Tanto e niente meno è neceffario per comprendere 
Yeftenfione della ‘bontà dal noffro Autore richielta ne” 
cavalli per effere trafcelti a flalloni, o madri di razza. 
Nel Ducato di Mantova efiftono belliffime razze di ca- 
valli. Evvi la razza del Monaftero di s. Benedetto di 
cavalle 60. La razza del Marchefe Canoffa di 120. ca- 
valle. La razza di cafa Platis di 6o. cavalle. La razza 
di cafa Guerriero di 120 cavalle. Dalle quali razze fi 
hanno cavalli di ftraordinaria altezza, tutti di gamba 
afciutti, e forti. Sono pazienti della fatica, e refiftono 
a’ viaggi per ftrade paludofe, e fangofe; e perchè mai 
il Cremonefe non potrebbe abilitarfi a fare altrettanto ? 
L’Itorie ci iffruifcono della bontà de’ cavalli cremonefi , 
ed io pure ne ho vifti de’ bellifimi e per carrozza ; e per 
cavalcare » Il benemerito sig. Conte Configliére D. Marco 
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Odefcalchi afficura, avervi nel Cremonefe più di 3000 
cavalle da razza, ma fenza buoni ftalloni. AI effetto 
dunque , che anche nel Cremonef: s° introduceffe tal 
commercio al ‘pari del Ducato di Mantova vorrei infi- 
nuare, che taluno di colà provedefle de’ belli ftalloni , 
e che li ‘mettefe all’ arte mediante un difcreto pagamen= 
to da farli al Padrone dello ftallone dal pofieffore della 
cavalla, che vuolfi impregnare. Con queito metodo 
s' introdurrebber nel paefe belli e diverfi ftalloni per far- 
ne e belle, e diverfe razze; con patto però, che il 
Padrone metteffe all’ arte il fuo ftallone tenuto prima per 
due mefi feparato dalle femmine, e che (ia per il decorfo 
di detto tempo meglio pafciuto. AI contrario le cavalle 
prima di metterle all'arte, gioverà, che fieno renute 
fcarfe di cibo, ficchè dimagrino alquanto ; il che con- 
tribuifce ad agevolar la loro fecondità. Se il Commer- 
ciante di cavalli offerverà le leggi fuperiormente pre- 
feritte, fe inoltre non fottoporrà i cavalli alla caftracura 
prima di 30 mefi almeno, fe fi guarderà di farli ferrare 
prima dell’ età anzidetta , queto capo di commercio di- 
verrà più attivo. 
g. CCCXLIX. Il mulo è ottimo cc. La nerbofità e leg- 
gierezza del mulo fupplifce alla fua mole, in guifa che 
fia per ufo di cocchio, 0 d’altro attiraglio non è ne- 
ceffario che fia tanto doppio, quanto richiedefi nel ca- 
vallo. Non fi giudichi della pefantezza del mulo, come 
quella del cavallo, perchè il mulo fatto un egual grado 
di pefantezza produce a un dippreifo la merà meno d’ine 
comodo. L'educazion del mulo è così difficile, come 
quella del cavallo italiano , € richiedetì di lafciarlo met- 
ter forza a poco a poco» di correggerlo quali in atto 
di fecondarlo, e di domarlo con molto trotto + La lunga 
e poco collofa vita, ch'effo dura in mezzo a fatiche 
| x iij 
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del doppio maggiori di quelle d'un cavallo, non efigo 
per confervarla quali altra cura, che di fchermirgli il 
capo dall'acqua, a cui è molto fenfibile. Nel formar le 
tazze vuolfi avvertire, \che la malignità natia dell’ afino 
detto a ragione d’iniqua mente, venga corretta dalla 
feclia di cavalle, che fieno d’ indole altrettanto più buo- 
ne. La ftatura grande , il collo forte, il capo piccolo e 
fcarno , le colte larghe, il petto pur largo e molle, le 
cofcie carnofe, e gambe mufculofe magre e nere, il più 
breve, la groppa piena, il color caftano formano il più 
bel plaufibil complefio. 


Caro IV. 
De’ Bovini. 
S. CCCLi 


Ny bovini diltinguonfi quattro diverfe età 
cioè de’ vitelli, de’ giovenchi o manzetti, de’ 
buoi giovani, e de’ vecchi. Nella terza e nelia 
quarta età dillinguonfi pure tre fpecie ; cioè 
i tori, le vacche, è i buoi che pur dividonii 
in buoi da lavoro’ fe fon giovani, e in buoi 
da ingraffo fe fon vecchi. I buoi di buon’ in- 
dole voglion effere piuttoto placidi, che ar- 
denti, ma non poltroni: che temano bensì le 
sferzate e le minacce, ma fian' al tempo fteflo 
coraggiofi, nè ricufino paffar fu ponti, o intrar 
nell’ acqua. Di qual figura eTer debba un buon 
bue non è facile il determinarlo , poichè quefto 


DEL BESTIAME: 327 


dipende dal clima, che loro fa cangiar grol- 
fezza, pelo, e indole . V” ha però delle regole 
generali infegnate già da Columella (lib. 6. c. 1.) 
3» 1 buoi novelli, dic’ egli, devono procurarfi, 
»; che fiano ben inquartati, con groffe mem- 
bra, lunghe corna forti e nericce , fronte 
so larga e crelpa , orecchie ifpide, occhi e lab- 
, bra nere , narici brevi e aperte , collo lungo e 
,» mufcolofo,giogaja larga che loro {cenda anchefino 
,, al ginocchio, gran petto, ampie {palle, fiao- 
chi ben Mtefi, lombi larghi, dorfo diritto e 
piano 0 anche un po’ incurvato , gambe 
fode e ritte, ma brevi anzichè lunghe, gi 
nocchia ben fatte , ugne larghe e grofie , 
coda alfai lunga ben pelofa e crinita ©. 


2) 


1. Per la fcelta de’ tori, e delle vacche avremo le 
medefime cautele che inlicammo pe’ buoi; delle vacche 
però alcun: cofe bifogna offervare particolarmente + Circa 
il colore, Varrone oflerva effer' il migliore il roffo , inli 
il nero , terzo il bionlo, ultimo il bianco; peggio di 
sutti è il color a macchie. Qualche vecchio agricoltore 
opina che la vacca rofa fia preferibile pel Jaue, € la 
nera pe’ vitelli; ma quefta opinione non s' accorda coll’ 
efperienza ; febbene pur l'abbrasci, € procuri di fote- 
nerla Bralley ; efflo. però altronde conviene che in alcu-- 
ne provincie d’ Inghilterra ove fannofi i migliori formag- 
gi, fi prefcrifcono le vacche pere Glle sole ngi ngpes0 
s' accordano in dire che le vacche bianche fon le peg 
giori . È i 
Bradley a general treatife of MORDE pag. 296. 

AV 
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2. Credefi generalmente che le vacche tanto più ren- 
dan latte quanto più fon di grande ftatura; ma Young 
dalle fue offervazioni inferifce ciò eflere fallo, poichè 
nella Contea di Suffolk, fra le altre, piccole fon le 
vacche, e moltiflimo latte pur danno; laddove nella 
Contea d'Holderne(8 le vacche fono molto più grofle , 
mangiano il triplo, e danno fol la metà di latte. Così 
carifime vendonfi le vacche della Contea di Lancaftro S 
perchè fono di bella figura; ma fon effe poco fertili, 
In generale io credo che una vacca tanto più latte dia, 
quanto meno elegante n'è la figura. Seriffe già Plinio 
,; non doverfì già credere degenerate le vacche, perchè 
»» non fono di bell’afpetto | mentre diffatti piccole fono 
3 le vacche delle alpi, che moltiffimo latte pur danno. 

Arth. Youngs okonomifche Re ife. II. 15. Brief. 

3. Le vacche che troppo s’impinguano denno riget- 
tarfi, poichè infeconde fono, nè danno latte. Perciò gli 
Olandefi preferifcono alle proprie le vacche danefi, le 
quali, comunque pingui fiano i pafcoli, non ingrafTano 
mai; e cangiano in.latte anzichè in pinguedine , il fugo 
tutto delle erbe. 

4. Pertanto nello fcegliere Je vacche deefi aver men 
eura del colore e della figura, ‘che della loro fpecie ; e 
quella dee fempre preferiri , la quale per lunga fperien- 
za confta effere la più feconda. Abdy Baffa fi fece le 
maraviglie quando fentì da Cavendifch effervi fu una 
nave inglefe una vacca che, febbene mal pafciuta, pur 
dava più latte, che fei vacche barbarefche » comunque 
ouIimamente nutrita. 


S. CCCLI 


Dominfi i giovenchi fra ’1 terzo e’l quarto 
anno; e quando i buoi n° hanno dieci mettanfi 
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a ingraffare pel. macello . Alla medefima età 
tolganfi le vacche dalle mandre, poichè non 
fono più atte a generare, nè a ciò fare inco- 
mincino prima di tre anni, per confervar bella 
la razza. Dicefi che Pirro, per avere nel fuo 
regno ottime razze di buoi, vietafe di accop- 
piar le vacche fe non avean quattr’ anni. Non 
folo fi domano i buoi, ma i tori eziandio, e 
s’ affoggettano all’aratro; nè farà inutile 1’ affo- 
gettare al lavoro le vacche, finchè non de- 
{tinani alla generazione.’ 


$. CCCLII 


I vitelli, che vogliono allevarfi, non fi slat- 
tino fe non hanno quattro mefi, e frattanto fi 
nutrifca abbondantemente la vacca. Quei che 
voglion mandar prefto al macello fi feparino 
dalla madre, e diafi loro quattro volte al gior- 
no del pane fciolto nel latte . 


Hanno molta riputazione in Inghilterra i vitelli della 
Contea d’ Eff:x, la cui carne è pingue, molle, e bian- 
chilima; il che ottengono dando a’ vitellini certa creta 
da leccare, c cavando loro fangue frequentemente . 


Kalm. Voyage d l’'Amérique feprentrionelle 
S. CCCLIII. 


I buoi, quando non vanno al pafcolo, con 
è 
poco fieno mantengonfi; ma fe lavorano allora 
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il cibo vuol effere. più abbondante : cibanfi vo- 
lontieri eziandio di foglie e di frondi. Quan- 
do fono ftanchi o pei viaggio, 0 pel lavoro, 
giova dar loro del vino, che li rinvigorifce. 
Le vacche, oltre. il fieno, voglion’ anche dell’ 
erba verde, e a tal uopo , ove manchino i 
prati irrigatorj feminanfi dell’erbe leguminofe 
e del trifoglio : nell’ inverno potranno mangiar 
le rape e i cavoli. Nè dee permetterfi che le 
vacche cibinfi d’ ogni erba indifferentemente , 
poichè alcun’ erbe producon in loro latte co- 
piofo e buono, mentre altre ne diminuifcono 
la quantità, e lo «viziano. Quando «fono Den 
pafciute £i lafcino tranquille e chette onde bea 
digerifcano , el moto non faccia cangiare iu 
fudore quello che farebbe per convertirli in 
latte. Neceffario è principalmente alle vacche 
che: bevano fovente, onde non dee mai lor 
mancar acqua frefca e pura; e ove fia molto 
fredda nell’ inverno ,}  gioverà intiepidirla  al- 
quanto. 

1. Ill celebre Linneo, nella Differsazione | de Viribus 
»o plantarum, molti efempj raccolfe dell’ influenza del pa- 
3 fcolo fugli animali, ai quali molti pur aggiugnere fen 
» poffono. Per efempio , al riferir di Bellon nell’ ola di 
sa Creta le capre, perchè pafconfi d’ un’ erba puzzolente‘ 
» ( Anagiris farida ) danno un latte, ch’eccita il vomi- 
3 to, e la difevteria : ne’ pafcoli della Siberia; che alia 


» primavera s' abbruciziio , e ove perciò rela il lifcio 
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, delle ceneri, le vacche danno un latte sì alcalino, 
» che non può gultarfi ; e ne’ Paefi-bai ov’ è abbondan- 
, za d'aglio, il latte ne prende il gulto «. ( Pallas, 
Spicil. zool. fafc. XII. ). In generale tutte le piante che 
Linnco colloca nella claffe delle umbellate , didinamie, è 
tetradinamie , viziano il fapore del lawte. I gambi de' lu 
gumi ne diminuifcono la quantità ; e l° accrefcono le rape, 
i cavoli, le bietole , le ortiche. Fra le foglie delle pian- 
le nuocciòno quelle della quercia, del faggio, dell’ on- 
tano , del noce, e del melo-cotogno. 

Bettoni. Programma intorno al modo di pafcolare il 
beffiame colle foglie' degli alberi. Brefcia 

Beckmann Phyf. 6kon. Bibliorhek. I. S. 64. . 

2. Un.abile agricoltore, avendo 24 vacche , dodici, 
dopo d’averne {munto il. latte, mandavale al pafcolo , 
e dodici teneale in iftalla per due ore in ripofo; e trovò 
che per quefto ripofo le feconde gli diedero molto più 
latte delle prime. 

3. Se ad alcune vacche -feccanfi le poppe una o più 
mefì prima del parto, effe devon’ effere fcartate. Non 
debbono però tanto mugnerf quelle che flanno per par 
torire, poichè ne foffre il feto. Se il latte fi cosgola 
nelle poppe ad una vacca , dicon’ effere un buon rimedia 
il gettarle in gola due once di nitro fciolto nell’ acqua, 
e fottrarre alle mamme per quanto fi può l' umor ifpeffito. 


:6.: COCLIV. 


x 


Giacchè trattiamo delle vacche è qui pur 
luogo opportuno di parlare del latte, € di ciò 
che fé ne compone. Alcuni vogliono che le 
vacche bbianfi fempre a mugpere tre volte al 
giorno; ma io penfo che ciò bensì convenga 
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ne’ primi mefi dopo il parto, ma che quindi 
mugner non debbanfi più di due volte. Se una 
vacca ripugna a lafciarfi mugnere , mettile in- 
dello un panno bagnato , ovvero uv fornimento 
da cavallo , e tofto diverrà manfueta . Nel mu- 
gnerla traune ben tutto il latte fino all’ ultima 
goccia , poichè fe alcun poco ne refta nelle 
poppe; può coagularfi e renderla fterile; e pro- 
cura che fiano fempre ben mondi, e puliti, 
lavati con acqua calda, e indi feccati all'ombra 
tutti i vafi in cui riponfi il latte; il quale è 
sì dilicato e tenero che per ogni minima cola, 
e pel folo fiatarvi fopra, a così dire, fermen- 
ta, e fi gualta. Ripongali in conche, non mai 
di rame o altro metallo, che forma. facilmente 
il verderame o la ruggine; ma di vetro, o di 
terra' cotta: e quefle fiano più larghe che alte. 
Trafportifi il latte in luogo cultodito lungi 
dalle ftalle, e dal concime, a una temperata 
media fra ’l1 caldo e "1 freddo, e ivi fi lafci 
per dieci ore nella fate, e per ventiquattro 
nell’ inverno. Dopo quelto tempo il ficr di 
latte (2) che farà venuto a gala, raccolgali , 
fi coli perchè non abbia feco immondezza, e 
quindi prefto riduca. a butirro . 

(a) Lomb. Panera. 

1. Il latte, dicon’i Chimici, è una fpecie d° emulfis- 

; compolta di tre follanze, cioè crema, calcio; vilia 
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parte cafeofa, e fiero. E poichè quefte tre fotanze non 
fono intimamente combinate ; colla fola quiete fi fepara- 
no; ficchè la crema galleggia ful fiero, e quefto (ul ca- 
fcio. A tal oggetto bifogna riporlo in un recipiente ulfai 
largo, onde poffa facilmente farfi la feparazione. Ado- 
pranfi per lo più de’ vafi di terra cotta, or inverniciata, 
or greggia; ma nel primo cafo il latte piglia delle qua- 
lità della ceruffa, con cui s'inverniciano i vafi ; nel fe- 
condo, quefti s’inzuppano di latte, e più non poffono 
lavariì a dovere. Bifogna che la vernice nafca dall’ efter» 
na vetrificazione della ftefla terra, promoffa da alcuni 
fali . Indizj di buon Jatte fono, quando è bianco, fitto, 
e fenz' alcun cattiv’odore, o fapore. Se ha acquiftato 
cattiv’ odore dal pafcolo , ne lo fpoglieremo facendolo 
attraverfare dall'aria colla macchina immaginata da Hg//. 

Philofophica! Tranfations XLIX. pag. 339. 

Le Gentilhomme cultivatcur, par M. Dupuy Dempor- 
tes. XV. ch. 39. 

2. Se tardano le anzidette parti a fepararii, ciò fi può 
affeettare col fuoco, mettendo il latte a bagno-maria. 
La crema, appena colta, dee prefto riducti a butirro, 
affinchè non inacidifca. Ove però bifognafle confervarla, 
per averne una convenevole quantità dal latte di più 
giorni , allora bifogna far ben fcaldare e cuocere la pri» 
ma, e mefcerla coll altra più frefca. 


Ss. CCCLV. 


Il fior di latte riducefi a butirro col folo. 
agitarlo , al quale uopo ottimamente ferve il 
noto ftromento de’ contadini (2). Ma ove il latte 
fia in molta copia allora riponfi in una fpecie 

(a) Lomb. penagia . 
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di botte, attravverfata interamente da varie 
tavole in guila che, girandofi ella, il latte 
sbatte continuamente in quelle tavole , e fi 
DI hi a > an 1 VA 3 
avifce in butirro ; depovendo la parce fierofa. 
Quando è ridorto alla dovuta confiltenza , o 
frammefcendovi dell’acqua frefca, o anche a 
fecco , premefi colle mumi , finchè deponga 
tutto il fiero che reftandovi il corromperebbe. 
Mefcendovi un po di fale acquifa gufto; e 
fe voglia confervarfi lungamente, allora mettali 
un pelo ful cui fondo fia uno ftrato di file, 
molto fale pur vi fi frammifchi, io guifa 
che la falamoja il ricopra anche fuperiormente; 
e faccianvili per entro de’ pertugi, pe’ quali 
penetri , € meglio il confervi. 


in 


1. Gli Arabi fanno degli otri di pelle di capra, li 
riempiono di latte e li chiulono; indi li premono finchè 
ne trafudi tutto il fiero, e vi relti il folo butitro + I Perfiani 
di Ghilan hanno de’ vafi con due manichi, che riempiono 
di latte , e gli fcuotono , finchè il latte infpellifca + 

Voyages de M. Shaw. I. Obf. phyf. Ch. 2. 

Gmelin, Voyage en Rufffe 

2. Sul finir dell’au:unno pare che il latte acquifti una 
certa amarezza: per prevenirla bilogna levarne la crema 
in men d’un'ora; e tal follecitudine , necetfaria in au- 
iunno , è utile in tutte le ftagioni. 

Pratje landwirthfchafeliche' Enfahrungen. 2, Quartal. 
und 2res Stick. 

Le Genzilhomme cultivareur. XV. 

Giornale d' Italia. Tom. 10. pag. 251. e fegg 
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Mémoires fur les beurres, les laitages, & le commerce 
du beurre falé, par M. Jove, dans le Journal d'Agricul- 
sure 1769. Avril, p. 63. 


Meémoire fur la meilleure maniére de gouverner les lai 
series, principalement quane au commerce des beurres frais, 
& fales dans le Journal aconomique 1763. pag. 344.392. 


6. CCOLVI. 


Deefi pur fapere ben fare il formaggio di 
cui ve n' ha più qualità a proporzione che più 
o meno fior di latte vi fi frammefce . Chiamafi 
pingue il calcio, fe facciafi col latte qual fi 
mugne; magro fe tutto fen tragga il fior di 
latte; merzazo fe vi fen lafci una parte. Falli 
il formaggio dal principio di primavera fino al 
finire della Mate. Si mungono per fare il for- 
maggio le vacche al mattino, e "1 latte ancor 
tepido verfafi nella caldaja 3 ce, fi coagula col 
gaglio del vitello . Se il latte non è frefchil- 
fimo, facciali intiepidire al fuoco prima di coa- 
gulario . Per tre miftelli o brente di latte vi 
vuole tanto gaglio quanto può QMarne in un 
cuschiajo. Rapprefo che fin, rimettefi il fuoco 
fotto la caldaja; e fmovefì il latte con fafci 
di verghe onde ben fi rompa e fi fminuzzi. 
Quindi il raccolgono colle mani, lo premono: 
per firne ufcire il fiero, il pongono nelle for- 
me, e ciò finno più volte, onde refti meglio 
comprello . Nel giorno feguente il traggono 
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dalla forma, e riveltitolo d'un pannolino netto 
e afciutto, lo ferrano con un cerchio di legno, 
lo collocano fu una tavola pulita, e altra ta- 
vola vi fovrimpongono carica di grave pelo, 
perchè fe ne fprema maggiormente il fiero: in- 
tanto fovente il traggon fuori dalla forma, ne 
cambiano il pannolino, e nuovamente il pre- 
mono. Dopo d’aver ciò fatto per alcuni gior- 
ni il formaggio ha già prela una certa confi- 
ftenza, riponfi in una ftanza a ciò adattata, 
ove una forma non abbia a toccar l'alira, e 
ivi ogni dì afpergeli di fale trito e toftato 
finoachè abbia formata la crofta. In appreffo 
pur continuano a mettervi fopra del fale e con 
tale cura il cafcio riefce a dovere, fenza aver 
vuoti, fenza effere foverchiamenre falato, o 
feccos de’ quali diferti il primo gli viene quan- 
do il latte rapprefo non è ftato bene fminuz- 
zato, e trito, il fecondo quando gli fi è dato 
troppo fale; el terzo quando o è inacidito al 
fole, o non ha fatta crofta fufficiente. Allo 
fteffo modo a un dipreifo fannofi i formaggi 
magri » 

1. A Cheftershire in Inghilterra, quando la fotanza 
lattea s'è rapprefa, l’involgono in un pannolino, entro 
la forma e mettonla fotto lo ftrettojo: dopo quattro ore 
la falano, e tornano a premerla; indi lafcianla per otto 
giorni nella falamoja , voltanlola ogni giorno. Ripongon 

pol 
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poi il cafcio fu graticci contefti di verghe, e lafcianla 
afciugare all’ ombra , voltandolo pure cotidianamente . 
Dopo 20 giorni, mettonlo fu una pulita tavola, e vol» 
tanlo ad ogni terzo dì. Quando s'è indurato a dovere? 
1 ongon di butirro , e ripongonlo nel magazzeno. 

2. Odo fovente lagnarfi alcuni , perchè i formaggi 
dell’ Ungheria non riefcono eguali a quei delle alpi; ate 
tribuendofi ciò ai pafcoli, e al clima. Ma ottimi for- 
maggi pur fi fanno in Ollanda, e in Lombardia paefi 
piani e balli. Per avere buoni formaggi, vi vogliono 
buone vacche, buoni prati d'onde eftirpinf le erbe cat- 
tive, gente attenta e perita nel meltiere. 

3. Nelle Città conviene vendere il latte; ma in cam- 
pagna bifogna farne butirro, e cafcio , fecondo che più 
torna. 

Giornale d’ Italia. Tom. X. pag. 290. 

Le Gentilhomme cultivateur. XV. Ch. 46. & fegg. 

Berner okonomifche Saminlungen. 1771. 1tes. Stilcke 

Mémoires prefentés è l'Academie. III pag. 585. 


S CGCOCLVIEK 


Quando hanno dieci anni sì la vacca che if 
bue tolganii dal lavoro, e dalla mandra, e 
mettanii a ingrafare. Credefi che il bue in 
graffi tanto più prefto quanto è più curto di 
gambe e tondo di corpo; ma ciò non è ben 
avverato. E’ certo bensì che ingraffa più prefto 
il beltiame, qualunque egli. fia, tenuto nel 
cortile o in iftalla in luogo pulito e caldo } 
che mandato al pafcolo. Il cibo loro, affinchè 
prefto e bene ingraffino, vuol eller buono, an 


Tom. IL Miro 
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zichè molto 3 fia abbondante però, ma dato 
ripartitamente Ottimo nutrimento per loro è 
il fieno, a cui a tempo a tempo pollon’ ag- 
rape, i cavoli, i vinacciuoli, il 


A È 
giugnerfi le 


marco., ollia gli avanzi de’ femi, e de’ frutti 
da’ quali s'è fpremuto l'olio, e le ftele ca- 
Mlagne d'India ben preparate. Walle nel 1763. 
ammazzò un bue ingraffato col marco delle 
ulive infrante e fpremute , che pefava 2030 


libbre . 
S. CCCLVIII. 


Alla fpecie de’ bovi appartiene il bufalo, 
animale forfe ignoto agli antichi, poichè quello 
che chiamavano bubalo era, al dir di Plinio, un 
animal africano fra 1 vitello e ’1 cervo. E il 
bufalo noftro della groffezza d’ un bue, cui 
pur fomiglia colle corna rivoltate indietro , 
piuttofto feroce , molto men trattabile del bue, 
che non teme nè le sferzate nè le minacce, 
e appena ubbidifce al pungolo . Ciò non oftante 
fi doma e fi afoggetta al lavoro come un bue, 
almeno ne’ paefi i men freddi dell’ Europa » e 
in molte parti dell’Italia principalmente . Sta 
volentieri in luoghi paludofi, e nelle macchie, 
ove piacegli reltar fott' acqua e nel fango fino 
al collo; onde conviene quell animale a que” 
luoghi ne’ quali, a cagione delle acque fta 
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guanti, male riufcirebbero, o non. vi reggereb- 
bero punto i bovi. Governanfi i bufali come 
i bovi, e producono del pari latte, butirro, 
e cafcio, e quindi fen trae la pelle affai' forte 
e buona a molti ufi. 


A Surinan' v' ha certa fpecie di bufali, groffi quanta 
un vitello d’ un anno, la carne de’ quali è ottimo cibo. 
Fermin. Defcription de Surinam . 


prcttenriti pritrmitatenitritani brite pieni ltenip tenit item pde 
ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe. 


Laz. VI. Cars IF. 


LI 
$. CCCL. IA però delle regole generali ec. Oltre te 
fopra indicate dall’ Autore alcune altre regole relativa= 
mente ai bovini credo opportuno di accennare. Quanto 
al colore del loro pelo , quello , che indica miglior qua- 
lità, fi è il da noi chiamato Formentino, confiftente in 
quel bianchiccio fparuto , pari a quello, che rifulta dalla 
miftura della farina colla crufca. Il colore, che fra noi 
chiamafi piva, cioè d’un roffo macchiato di bianco, ol- | 
trecchè rende i buoi e i cavalli di tal mantello difficili ad 
accompagriarii, non v'ha fempre combinato all’ interna 
buona qualità del beftiame. Riefcono di poca durata i 
bovini di pelo bajo, cioè caftano roficcio , quelli di pelo 
nero , o di tefta (embiante a quella del toro. 1 bianco- 
lattati mon fono idonei, che al macello; i bigi fono dî 
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poca fazione e di difficile accompagnamento ; i bovini 
hanno la loro bontà legata alla loro giovinezza ; e quel- 
li di pelo folto, € nero-bianco dopo i formentini fono 
i migliori. 

Quanto all'età, il toro è opportuno all’ arte (ua gion: 
to che fia all’età d'un anno e mezzo. Ma non vi fi 
vuole impiegare oltre un anno , qualora abbia fottomeffe 
trenta vacche , nè oltre due anni, qualora ne abbia fol- 
tanto quindici + Le vacche non fono idonee a produrre 
copiofo latte », qualora oltrepalfino un decennio di età. 
Il bue decennale vuolfi conîiderare per vecchio. Le vi. 
telle , perchè fieno mature al macello vogliono aver com- 
piuta l’erà d’un mefe; nè conviene slattarle prima di 
tal tempo e mandarle a macello, fe non quando abbia» 
no il vizio di cozzare nelle poppe della madre ; dal qual 
vizio confeguirebbe a quefta la perdita del latte. 

$.CCCLI. Dominfi ec. E° riprenfibile la durezza, con 
cui da’ noftri contadini domafi il bettiame. Per avvezzar- 
lo al carro o all’aratro niente più è conducente , che 
Y accompagnare gl’ indomiti co’ buoi già domi, fucenlo 
gli uni fervire di fcuola agli altri, giufta il proverbio, 
che dal bue maggiore apprende il minore ad arare. Il 
maeftro però vuol effere quanto è poflibile uguale allo 
fcolare in età, pelo, e ftatura. La neceflità di ciò fare 
rifulta dalla ragione, e dall’ efperienza , onde comprene 
diamo; che per difetto d’ uguaglianza nell’ accompagna= 
mento, il più debole condannato a maggior fatica rimane 
oppreffo dal più gagliardo. 

S.cccLi. I vitelli che voglionfi allevare ec. Per de- 
terminarfi a tal fcelta  gioverà configliarfi cogli indicj 
della. lor futura venuta. Una groffa offatura promette al 
bifolco un ficuro incremento sì nell’ altezza; che sella 
larghezza de’ fuoi bovini. 
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g.cccLu. Gli rinvigorifce ec- Gli allievi ‘delle man 
di finchè non abbiano compiuto un anno e mezzo, 
devonfi pafcolare in vicinanza del loro foggiorno ; la lon= 
tananza de? pafcoli , € ;l Jafciarle errare pe’ luoghi diffi 
cili, e fallo pregiudica alla loro buona venuta. Si deve 
inoltre avvertire di non lafciarli foggiacere a lungo alla 
sferza del fole, il che nuoce al beftiame adulto , e 
molto più agli allievi. Ad oggetto di rinvigorire il bue 
dopo alcuao firapazzo è invece di appreftar loro alquan» 
to vino puro, v° È chi ha provato a mifchiarlo con aglio 
pifto, femi di canape ; € lardo, il tutto bene attenuato 
che fe gli fa tracannare 4 mediante un corno ricurvo, € 
bucherato nell’ acuta eftremità è 
Inculcando il noftro Autore l importanza di faperé 
quali fieno gli alimenti più lattiferi per le vacche, giova 
ritenere come dettami dell’ efperienza le feguenti cofe . 
L'erba fra noi più lattifera è il trifoglio del fior bianco 
ufitato ne’ pafcoli Lodiziani. L' erba pagliare, deuta vol- 
garmente pajana, quanto è confacevole a’ cavalli, ale 
trettanto lo è meno alle vacche, alle quali afciuga il 
latte. La /oieffa rende un tatte debole e fcarfo. Il trifo- 
glio del fior roffo , febbene ingeneri copiofo latte, e fee 
duca colla quantità le fperanze del mandrinajo , delude 
colla qualità i bifogni del cacciolajo « L’ erba de’ prati 
ftabili, qualora fi Jaccia fervire per  pafcolo pomeridia= 
no, dopo aver paf.iute le vacche col trifoglio del’ fior 
bianco ingenera nel latte maggior foltanza. L'erba fra 
noi nomata lifc2, e tutte lerbe procedenti da’ prati for- 
tumofi producono un latte fcatfo non folamente ma di- 
luto ed acre. L’erbe di prato matcitojo rendono bensì 
latte abbondante, ma di poca confiltenza 
I primi e gli ultimi pafti del prato fembrano i più ine 
fiventi alla bontà del latte; giacchè dopo il MIdgengo è 
Soa 
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il pafcolo dell’erba quartirolo produce latte migliore, 
coficchè col latte maggengo fi formino le pingui placente 
da noi chiamate crefcenze, e le fcelte forme di cacio 
da nci appellate giorgine, c col latte autunnale quartai» 
uolo fi formano i più prelibati ftracchini. 

Le fieffle erbe però rendono un prodotto diverfo di 
latte a norma del diverfo flato d’armosfera, in cui fi 
trova, e più copiofo e confiftente lo rendono, mentre 
fono afciutte , che quando fono bagnate; e quefto è un 
nuovo titolo oltre i già accennati altrove, per non per- 
mettere alle vacche pafcoli molli, e non bene profciugati, 

Ivi. Nè dee permetterfî ec. Qualor le calfine fiano in 
debita vicinanza ai pafcoli , vi fi potrà ritirare il beftia- 
me prima delle più calde ore eftive, per di là ricondurlo 
ai pafcoli nelle ore pomeridiane più temperate. Devonfi 
altresì difribuire i pafcoli in oppofizione agli afpetti del 
Sole; coficchè nel mattino fi pafcano le vacche a po- 
nente, e nella fera a levante. 

Non è meno neceflaria la precauzione, che il noftro 
Autore fiuggerifce di appreftare alle vacche acqua pura . 
In ciò bene fpeflo fi pecca fra noi dove le mandre fi 
abbeverano d’acqua ftagnante, e limacciofa, che può 
pregiudicare a motivo dell’aria muffetica ed infiamma- 
bile-, che ne efala, fecondo che prima de’ recenti Fifici 
offervò il gran Poeta efploratore, e cantore della natura 
delle cofe, in que’ verfi del lib. 6, 

Fons fu pra quem fira fepe 

Stupa jacir flammas concepro protinus ignî $ 
Tedaque confi mili razione accenfa per undas 
Collucer &c. 

Ho deferitro altrove il modo , che i Lodigiani tengono 
nell’ abbeverare le vacche ne’ prati, m odo che merita di 
effere imitato in ogni altra coltivazione. 
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Non credereì d'aver fin quì completamente trattata 
quefta materia ; fe non {cendefli a parlare eziandio d’ al- 
cuni mali derivanti a’ cavalli per la cattiva condotta de’ 
loro cuftodi o reggitori , e fe non accennaffi alcuni indizj 
opportuni , dall’ offervazione de’ quali può dipendere i 
prevenire parecchie delle più obvie malattie : e fe final- 
mente non addivafi alcuni vizj, o diferti morali, che 
può ingenerare al cavallo limperizia di chi lu governa. 

Quanto ai mali derivanti da cattiva condotta eccone 
un faggio nel feguente dettaglio + 

Lo ferepolar dell’ ugne è un effetto di trafcurattezza 
nel lafciarle troppo efficcare fenz’ uugerle , o nell’ ungerle 
fenza avervi deterfo previamente il fango. 

Crepa, giulta la teltimonianza del sig. Haller, il ven- 
tricolo alle beftie per molto pafcerti d’ erba fiorente , e 
fi gonfiano cibandofi d’erba troppo tenera; e quetti 
danni fi ovvierebbero interdicendo loro le pafture, che 
fono in tale fato. 

La difuria © difficoltà d' urine procede bene {peflo dall’ 


indiferezione di chi efpone le beftie all’ irrivamento d'un 


freddo eccetfivo, che loro cagiona eziandio il mal-di 


rata per cui s' enfiano loro i fianchi, fi fcava lor nel 
mezzo la fpina del collo, e fi ferrano le mandibole + 
Dal troppo freddo altresì nafce nello ftomaco delle-be- 
{tie una fpecie di paralifia , che loro fa nuocere gli ab- 
beveraggi o troppo freddi, o trappo caldi. Quella ma- 
lattia però è prodotta più fpefo da una cagione di ca- 
lore, che da un irritamento di freddo. 

Saggiaciono tutti gli animali all'urto della fatica, € 
della intemperie , Ma più di leggieri gli efaufti e magri. 
Tutti foggiaciono ai rigori del freddo, o del calore, 
indigelti è digiuni , 


sa più quando vi fi efpongono 0 
è li fa (tupidi, e 


coficchè cadono nello afideramento , ch 
vacillanti. 
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L’ infermità della plettora, 
fudamento gagliardo » irrigidimento 
certezza di pallo fono effetto dell’ indifcrezione di chi 
dà loro biada mentre fono fudati, o in qualunque tempo 
fornifce loro biada novella, ovvero in troppa copia, 
mentre effi non affaticano . 


La tenfione delle beftie , malattia che fi riconofce 
, all’ allungamento del col- 


.di membra, ed in- 


all’ irrigidimento dell’ orecchie 
Jo, al ferramento Brettifimo delle labbra, 
limento degli occhi, allo tendimento della pelle, per 
è un gafigo non folamente 
ma anche delle marcie sforza— 


all’ impiccio» 


cui penano 2 far moto) 
d'ecceflivo fole fofferto , 

te, ovvero di femplice corfo in tempo, che effe zoppi- 
cavano colle gambe anteriori + 

Chi fornifce a’ cavalli fingolarmente fieno guafto ; 0 
ammuffito è cagione del velenofo effetto che in eli ri- 
donda: fcintillan loro gli occhi firanamente , e diventa— 
no errami, e quel ch'è peggio s' infievolifcono in modo, 
che mal fi reggono in piedi . 

L’ufo de cauterj fuggerito da’ veterinarj utilmente per 
parecchie malattie  divien dannofo ; quando ne fia tuor 
di Inugo l'applicazione, voglio dire quando fia fatta 
fulle articolazioni o fulle parti mervofe; nel qual cafo 
sngenera un’ abituale ‘debolezza . 

Di molti fconcerti può effere origine 1° inavvertenza 
d’un cuftode, che porga a bere alle .beftie nell'atto, 
che toffono ; e fra l'altre cofe v'è pericolo, che la bea 
vanda penetri nell’ afpera arteria, oflia trachea, € nelle 
parti del polmone infervienti alla refpirazione. 

Molti incomodi vengono alle gambe de’ cavalli, o per 
non lavarle dopo che il polverofo , o fangofo lavoro vi 
può aver turbata l’ordinaria. equabile trafpirazione: © 
‘anche per Javarle in tempo importuno, qual è il tempo 


immediatamente fycceflivo al notturno ripofo. 
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Per difender le gambe de’ cavalli irreparabilmente 
efpofte agl’ incomodi dell’ umidità, qualora camminar de- 
vono fra le guazze ,, fi doviebbe imitar la natura, che 
munì il pelo e le piume degli animali «d'un repellente 
umor oleofo, collo firoffinare le gambe de’ cavalli di 
qualche umor craffo incorporato con acqua per renderlo 
più fpandibile. ; 

Parecchj mali efterni fi aggravano e propagano mag- 
giormente , perchè fi lafcia a’ cavalli la libertà di ap- 
proffimar la bocca alla fede del male; ad impedir la 
quale naturale tendenza bafterebbe o legarli corti, o met- 
ter loro un collare. ; 

Trafcurando quel tumore, che fi forma nell’ eftremità 
dinanzi della fuperiore mafcella , e che fi chiama fava, 
non levandola in tempo , come è necefTario, derivano al 
cavallo trili confeguenze , perchè s’inferma elfo di de- 
bolezza per non potere più prender cibo o bevanda , il 
che avviene fingolarmente quando il tumore fcende più 
ingiù dalla linca de’ denti. 

Confidero come effetto della cattiva condotta de’ reggi- 
tori sì le offefe, che il cavallo riceve dalla fella, come 
il non apporvi pronto rimedio . Al qual propofito , 
vuole effer il rimedio vario giufta la diverfità dell’offefa. 
Se vi fi vede enfiagione leggiera batterà lo ftrotfinar la 
parte con fapone ed acquavite; ma fe è confiderabile , 
bifognerà sbattere per un quarto d'ora delle chiare 
d’ova con un groffo perzo d’allume ; indi mifchiare il 
liquor sbattuto con un bicchiero d'olio di trementina ed 
altrettanta acquavite sbattuto anch’eflo , e ftroffinarne 
mattina e fera la parte enfiata, che guarita fi terge con 
racquavite . 

Quanto agli indicj di malattie , i quali non fi dov reb- 
bono trafcurare, ma efplorare efattamente per preve nîre 
il dannofo effetto» 
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Il poco ruminame nto de’ buoi, e la fpina dorfale frri- 
gidita è un effetto ordinariamente di male epidemico, e 
deve fervir d'avvifo per ifolare le bettie, che ne fono 
intaccate, affinchè non fi propaghi comunicazione o di 
efalazioni o di pafcoli, come addiviene . 

Il sonfiamento delle beftie «deve mettere in fofpetto o 
d'etbe velenafe, 0 troppo immatura, o di chiocciole 
prateafi, o d’immundezze difperfe per le pafture . 

Quando il cavallo ha febbre, guardatura all’ indentro, 
allungamento , ed irrigidimento d' orecchie, e frequente 
fealpitamento dà indicio di difettata trafpirazione . 

Quando il bue ftira i piedi pofteriori , tenendo la coda 
baffa, e mettendo acqua torbida indica mal di reni, e 
la prima cura negativa vuol effere il ripararlo dal freddo. 

Quando il bue ha lagrime agli occhi, ftordimento, 
filamento d’ occhi , labbra molli di faliva, refpirazione 
più lunga dell’ufato ed interotta e accompagnata da fre- 
quenti mugiti, gli fl vuol curare la febbre, di cui i de- 
ferini fintomi fono effetto . 

Quando o 2° buoi, o a’ cavalli fi offerva efliccarfi ad- 
doflo lo f(terco, e che contemporancamente vanno trilli, 
ititici, naufeanti fenza voce di lamento, vuolfi rime- 
diare al calore del ballo ventre; che di quefti fintomi 
è cagione. 

La turgidezza del ventre accompagnata da fpefflo mug- 
gito, da naufee, da vacillamento, da continua tendenza 
a proftrarì a terra e ravvoltolarvii, e da moto incef- 
fante della coda, fono effetti ed indicj di lunga indige- 
ftione . 

Efitano talvolta i manefcalchi fu la fede del male, 
allorchè veggano zoppicante un cavallo; o, quel che è 
peggio, decidono che la cagione del male fia colà, dove 
ne offervano l’effetto, eppure bene fpeffo la cagione 


* 
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non è nel piede, ma nelle fpalle, e colà vuol aper 
tarfì il rimedio . Si conofcerà fe il male abbia fede nelle 
{palle , qualora fi vegga che il cavallo muova innanzi il 
palflo non per retia linea, ma per curva. In tal cafo 
non fi dovrà tofto ricorrere come fl fuole ai rimedj 
emollienti, o corroboranii; ma indagare fe il male pro» 
ceda da slogamento , al quale previamente rimediare col 
rifituire la parte {moffa a fio luogo . 

Se l'unghia non crefce ben fcavata al difotto, e ben 
contornata al cavallo, fegno è che mal pavimentato è 
il fuolo della ftalla, la quale vorrebbe , come avverti 
pur Xenotonte , effer di falli ben fili, rotondi, e larghi 
come l’ugna del cavallo. 

Conefciuti gl'indicativi degli accennati mali, e di al- 
tri ancora, che lunga cofa farebbe il quì additare, non 
fi permetterà ai medefimi il prender piede in guifa da 
renderfi come fpelTo avviene incurabili, e fentiranno le 
beftie quel profitto che confegue dalla pronta applica- 
zione de’ rimedj. 

Quanto ai vizj o mali morali ingenerati al cavallo dalla 
mala condotta di chi lo governa, valgono d’ efempio 
le offervazioni feguenti . 

Se ad un cavallo dolce e di facil maneggio fi appon- 
ga un morfo grofflo e pefante » avviene che prende ar 
denza e fi iracondi fino a rifchio di fenderfì la lingua - 
Così pure fe il mentovato lo anguftii troppo , fiechè ro* 
ficchiar fi fenta il pelo, e la pelle, che gli fi lacera» 
quefto roficchio li produrrà inquietudine , ed infolenza» 
Lo fteffo accade o fe la teftiera non fi adatti accon- 
ciamente al fuo capo, o fe i fornimenti mal fi acconcia- 
no alla fua corporatura , il qual ultimo difordine gli 
guafta la punta delle fpalle, che chiamafi croce e gli 
vizia anche il portamento 
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del pari impaziente e bisbetico una grop- 


Lo rende 
piera troppo lunga che gli fa urto nel dimenar della 


coda, c rodendo 
irritamento + 


Il tenerlo sforz 
erchio fuoco , e fiordimento , ficchè più non 


la al di fotto gli cagiona un continuo 


atamente colla tefta inalberata gli fa 


prendere fov 
lavora coll’ ufata fua letizia + 
Corncluderò omai quefto trattato con indicare qualche 


correzione che mi fembra non implaufibile in ordine al 


metodo curativo di curare i cavalli . 

All’occafione di appreftarè al cavallo interni medica» 
menti fe gli fogliono far trangogiare per mezzo d’ un 
corno tortuofo e sforato ; 0 aferrandogli al lingua o per 
mezzo d'un bafone tramandandogli all’ efofago pillole 0 al- 
il che porta quelli difordini, 1.0 di levar 


trettali cofe : 
pericolo che il cavallo s° ingoj , 


roppo alto la telta con 
2.0 di non effere in tempo a ritirare il medicamento qua- 
lora il paziente forprefo venga da tofle, ficchè ne ri- 
manga foffocato il cavallo , 3.9 di violentare collo flira- 
mento le debili aderenze della lingua, 4.0 d’ incomodare 
il cavallo con troppo celere tranguziamento. | 
Quetti difordini fi poffono ovviare facendo ufo d’un 
morfo di legno, intorno al quale fi collochino gli op- 
portuni medicamenti, incorporati, fe fia d’uopo , con 
mele o butirro, ed inviluppati d'un panno lino, perchè 
fi contengano infieme. Quello morfo, alle di cui efire- 
mità deve raccomandarti una corda, che pali fopra le 
Sueschie a guifla di teftiera, fi lafci al cavallo finchè 
abbia fucchiata tutta la medicina; il che potrà fare a 
bell’agio e fenza pericolo. 
perio AFRO “pperi ricorrere. all’ applicazione 
o che olfervano comparir ne’ cavalli alcun 
tumore; ma vorrebbefi fifar la malfima di non applicarli. 
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giammai al cominciar del male. Varie fono le fpecie di 
tumori; varia confeguentemente dev’ effere la cura. I 
cauftici agifcono diltruggendo , Dunque in tutti que tu 
mori ne’ quali vi farà il bifogno di diftruggere qualche 
parte è l applicazione dei cauttici farà ottimamente indie 
cata. Un tumore callofo inorganico ; uo eferefcenza fun- 
gofa ; Pinduramento dei labbri d'una ferita, o piaga 
qualunque , per cui impedita ne venga la cicatrizzazione , 
e fimili fono i cafì ne’ quali conviene l' applicazione del 
cauftico rimedio. 

I cauftici fono ottimi rimedj adoperati nel cafo, che 
convengono. Tra quetti vuolfi avere per principale il 
fuoco , fingolarmente riferendo , che la cicatrice lafciata 
dal fuoco ed indurita ferve quali di diga per impedire 
un nuovo depofito, € fe non fcema affutco l’antico , gli 
vieta di crefcere ; altronde nun. penetra addentro fe non 
quanto fi vuole » E° male ufar del fuoco indifferentemen- 
re in ogni luogo, € ftagione , dovendofi fcegliere il tem» 
po e il luogo di minor calore e minor infettazione d’ ine 
ferti; quando non militi in contrario una precifa necef- 
fiv. E male il farne ufo fu le parti infiammate , fenza 
aver previamente adoperato que’ rimedj emollîenti , che 
toglier ne poffono l'infammazione. E° male l adoperar 
ftromenti troppo vivamente fcaldati, e non già folamente 
roflì come conviene, ma fiammeggianti + E° male l'ape 
pefantire la mano crudamente ; prima che VP arnefe 
abbi penetrato il cuojo, convenendo a prima giunta te© 
ner leggiera la mano. E? male finalmente il far camminare 
un cavallo, alle cui gambe fiafi appofto il fuoco, fe non 
‘dopo molti giorni, dacchè ne fia ceduta la libertà di 
Broffinarfi, anzi di lacerarfi col morfo , come addiviene , 
per fino al vivo. Non vedo poi la necellità di prendere 
ino ftromento . di figura efatramente uguale alla partéa 
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x cui devefi applicare, ficcome taluno ha afferito, anzi 
credo effere fempre meglio che la {uperficie dell’ iltro- 
che fi deve applicare , fia minore della faccia 
la materia che fi vuol diQtruggere , effendo 

erita deve coll’ ittelfo iltromento fcorrere 
quà e là nel luogo della piaga, e togliere 
può effere d’impedimento a una buona 
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mento , 
che prefenta 
che la mano 
leggermente 
così quello che 
cicatrizzazione - 
$. CCCLV. Riducafi a butirro cc. La panera, che è 
l'elemento del butirro , febben fia una foltanza feparatafi 
{pontaneamente dalla parte fierofa e cafcola del latte, 
pur contiene tuttavia interpofto alcun poco di quelte due 
fiitanze eterogenee ; € nel togliere per la maggior parte 
{fitta interpofizione  confilte la formazion del butirro . 
Ciò fi efeguifce co’ due firomenti. dal noftro Autore de- 
e fra noi pure praticati , l'uno per fabbricare il 


feriti, 
la fabbrica in 


burirro in picciola quantità , l'altro per 
grande . Mercè cotelti tromenti fi finifce di feparare nella 
maggior parte il cafcio e il fiero tanto vifibilmente, che 
la parte fluida del fiero fi ved= incorporato alla più con 
fiteate , e biancheggiante del cacio; il qual doppio li- 
quore fra noi fi appella lucerzo . Prefuppofta la cognizio- 
ne, che il butirro contiene un acido in parte volatile ed 
in parte filo, ed un olio dolce e pingue, come il sig. 
Borfieri ha provato, che il carbone iftello rifultante da 
otto once di burro frefco ben lavato comunicò tuttavia 
all’ acqua dodici grani di fale acido, e che dopo la di- 
ftillazione del burro frefco a bagno d’arena non folo la- 
{ciò nel carbone il fuddetto acido filo, ma refe  pri- 
ma ùn acidiffimo fpirito volatile oleofo; e lafciò anche: 
fulle pareti raffreddite un acido volatile concreto , farà 
migliore il butirro... 1. quando farà più frefco, cofic- 
chè non abbia il detto acido volatile avute tempo di 
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{vilupparfi.. . 2. quanto più le fue parti conftituenti fa- 
ranno in una giufta proporzione... 3. ogniqualvolta le 
beftie, del cui latte fi fa butirro, fieno ftate nutrite di 
pingui fisni, o erbaggi ; giacchè gli olj graffi e non vo- 
latili conftituenti il butirro fono quelli, che in effo paf- 
fano dalla materia de’ pafcoli, come lafcia congetturare 
il vedere, che olj d’identica natura rifultano da molte 
materie vegetali anche dalla fola efpreffione di effe. Si 
ama di trovare colla bontà del butirro accoppiata ancora 
la grazia del colore. Se i pafcoli fono efpofti al fole, il 
burro riefce giallo ; fe altrimenti , riefce Dianchiccio . 

Effendo non altro il butirro fe non la parte oleofa del 
latte feparata dal relto del liquore , giova rimuovere 
loftacolo, che a tal feparazione può fare il foverchio o 
calore , o freddo della ttagione ; giacchè un freddo ec- 
ceflivo refife troppo al feparari di fiffutto compolto ; e 
un caldo eccellivo refitte del pari alla detta feparazione , 
fervendo di diffulvente continuo, e tenendo perciò sì il 
burro, che il latte fra loro frammilti e full. In propor- 
zione adungue del calore dell’ atmosfera gioverà durante 
l'eftate frammefcere ghiaccio alla panera , Ovvero acqua 
tepida durante 1 inverno » 

Refo confiftente il butirro configlia il noftro Autore di 
premerlo colle mani, affine di farlo appieno deporre il 
Siero foverchio , le cui reliquie corrompono il dolce im- 
pafto, come rifalta dall’ acefcenza fpontanca , che elle 
prendono . Ma ad ottenere più compiutamente quelto 
effetto giova ricorrere al mezzo efficace dell’ affinità. Il 
dilavare il butirro con acqua frefca e reiteratamente , 0) 
che il fiero fuddetto abbandonando il butirro fi combini 
con l’acqua, e quindi abbia più durevole il AO 
impatto. Nè deve far da quefta pratica alicnat? do SRI 
lancio , che ne rifulta in ordine al pelo, giacchè ciò che 
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fi perde in quantità non equivale a ciò che fi acquifta 


in dilicatezza e durata + 
Del burro, cioè fonderlo ec. La fufione del butirro è 


ordinata a fepararne 
che in fe il burro contiene. Nel fab- 


per confervarlo più lungamente le 


parti eterogenì® è 
bricarlo 1’ olio del 
agitazione fi unifce ad una porzione di fiero, e di ca- 
cio, dalla quale nè lo fcolo fpontaneo, nè una forzata 
preflione baftano poi a liberarlo. Quefto effetto è ferbato 
Ma la pratica comune di fondere il butirro 
è fra noi difettofa, perchè ficendofi eo bollire fino alla 
totale evaporazione del fiero foffre un foverchio calore, 
più fervire a tutti gli ufi dell’ economia 


medefimo mercè di una continuata 


alla fufione . 


per cui non può 
domeftica è € PI 
chio calore produce troppo fviluppo negli acidi del bu 
e quelli lafciando d'effere combinati colle parti 
Ita dolcezza e falubrità , che 


giudica alla vitale economia. Il fover- 


tirro ; 
oleofe gli fanno perdere que 
da tal combinazione rifultava. Quinili è, che dolce e 
dolcificante è il burro crudo; nun così riefce quello , 
che fi fonde colla bollitura. Un altro difetto fra noi ft 
pratica relativamente al burro fufo, ed è il frammefcervi 
fale fpolverato colla lufinga ; che elfo cooperi a più lun- 
ga durata, mentre non ha in ciò influenza alcuna ; attefo 
che il fale non ha affinità coll’ olio butirrofo , e perciò 
non vi fi combina, ma vi rimane. folo aderente. Perloc- 
chè devefi eliminare fiffatta mifchianza , sì per effer fu- 
perflua, sì perchè rende il burro falato incapace di fer= 
vire a tutti gli ul, a cui fenza l addizione del fale fer= 
virebbe. Ecco un metodo allicurato dall’ efperienza pe 
fondere il burro in guifa, che fi confervi da un anno. 
all’ altro , e fia generalmente ufuale + Pofto in caldaja di 
rame ftagnato a moderato fuoco di puro carbone total- 


mente abbruciato ; facciafi fquagliare il Dutirro lenta- 
Mentes 


: gafi dal fuoco, e fi lafci per un'ora 
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mente, ciò fatto quando fembra difpolto a bollire 


31980 
£ tol- 
in ripofo; indi fe 
ne tragga la (puma fuperficiale ,, e. pofcia con una palla fe 
ne eftragga l'olio, e fi. collochi in vafi di terra verni- 
ciata, fenza toccare nè intorbidare il fonlo, dove ri- 
mangono in fedimento le parti fierofe e cafeofe, dalle 
quali, con la bollitura, mediante lo fvaporamento dell’ 
umido, fe ne eftrae un, fecondo butirro inferiore in qua- 
lità al precedente. . 

L’ arti inventate a confervazione del butirro non fera 
vono a confervarci la parer. Quelta non dura ordina- 
riamente che -un giorno in effate, e due in inverno. 
Ogni cottura la rende inetta ad ufo di butirro, perchè 
le fa perdere la forza di fepararfi dal fiero. Sebbene 
però la cottura non le valga ad ufo di butirro, nè a 
confervarf lungamente, le fi dà però per procacciarle 
qualche maggior durata ad ufo o di gelati, o de’ preffo 
noi fquifiti mafcarponi. In tal'cafo, durante la cottura, 
vuolfi abbadare a dimenar equabilmente il denfo liquore, 
ficchè mercè del movimento ritenga quanto è fattibile 
quella continuità di parti, che rende dilicata la. panera 
cruda, e prenda meno che fia poflibile di quel granito, 
che le viene dalla cottura, e che apporta ruvidezza al 
palato . 

8.CCCLVI. Ben fare il formaggio ec. Ad intelligenza 
di queto $.., ed affinchè. empiricamente non fi profiegua 
ad efeguire quetta fra noi sì preziofa manifattura , giova 
ritenere: due; cofe ... 1. Quali fieno i principj del for- 
maggio... 2. Da qual fonte probabilmente abbiano elfi 
origine. I.principj del formaggio confiftono in una fo- 
ftanze fierofa glutinofa e tenace, da cui rifulta per ana- 
lifi uno fpirito oleofo falino; ed un alcali volatile, fini 
do, e concentrato; cioè una foftanza alcalefcente unità 
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ad una mucilaggine gelatinofa. Per rapporto all’origine di 
quetti principj» fembra incontraftabile, che ripetere fi 
debbano da una vera animalizzazione dalla parte cafeofa 
del latte, sì attefa la facilità di coagularfi. propria altresì 
delle linfe animali ; come per la terra comune, che ri- 
folta dalla diitillazione della foftanza cafeofa non meno, 
che delle avimali; e per la comune abbondanza d’ alcali 
volatile, che con quefto mezzo dalle fuddette fi produ- 
ce; come pure perchè tanto il cafcio, quanto le animali 
foftanze, tendendo all’ alcalefcenza , palflano prontamente 
alla fermentazione putrida + 

A formare il cafcio perfettamente , ficchè in fenfo chi. 
mico riefca vero e mero cafcio, bifognerebbe che folle 
intieramente fpogliato non folo della parte fierofa, ma 
della butirrofa eziandio. L'arte è giunta, mercè degli 
acidi, a fepararne efattamente il fiero, ma non così il 
butirro. Il bifogno però che fi ha ordinariamente per 
ifcarfezza di vacche di raccogliere il latte di due giorni 
per agere una maffa baftevole di formaggio , e la facilità 
che ha i) latte di guaftarfi dopo l'intervallo d'un gior- 
no, obbliga i Cafciolaj ad unire il latte intieramente sfio— 
rato del giorno precedente a quello del fuffeguente sfio- 
rato foltanto in parte dopo poche ore del mattino, e 
perciò abbondante tuttavia di parti butirrofe . 

Divide perciò il noftro Autore egregiamente quanto 
alla pratica intre clafli, di pingue cioè } magro, e mezza 
no ogni ordine di cafci, chiamando pingui quelli, che 
fi fanno col latte tal quale fi munge; magri quelli a cui 
fi toglie tutta la panera, quanto è poflibile ; mezzani 
quelli a cui fe ne toglie parte .' Di queft’ ultima claffe fi 
fanno fra noi ordinariamente i formaggi . Della prima clafle 
fono i fra noi così detti Stracchini, e que’ cafci, che 
nominiamo Giorgine . 
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Dice il noffro Autore fabbricarfì il formaggio dal a 
cipio di primavera fino al finir dell'elate, ma per tutto 
ciò non efcludè il farlo altresì durante l'autunno e 1 in- 
verno , ogniqualvolta ‘colla mafla del latte d’una fera, e 
di due mattine abbiafi onde comporre una forma di ca- 
fcio. Non così però quando doveffe differirfi fino al 
compimento di due giornate, o fino a.tre ad averfì la 
fufficiente dofe di latte , perciocchè in tal cafo perdereb= 
he quetto la frefchezza opportuna all'uopo. 

Quanto al configlio del noftro Autore di verfare il 
latte ancor tiepido nella caldaja lo trovo applicabile alla 
formazione de’ noftri Stracchini, o de’ formaggi detti 
Baltermat , che non fono deftinati a lunga durata. Ma 
per fare i formaggi , che voglianfi confervare più a lun- 
go, ottimo configlio farà di verfarlo nella caldaja in 
quel punto nè più nè meno, in cui finita una ‘feparazio» 
ne, cioè quella del butirro, moftra il latte naturalmente 
di paffare all'altra, cioè a quella del fiero. 

La tiepidezza perduta dal latte durante il ripofo d’ol- 
tre un giorno deve reftituirfegli prima di apporvi il coa- 
gulo , 0 gaglio , effendo il calore il motor primiero d’ogni 
divifione , e perciò anche di quella, che il latte afpetta. 
dal gaglio . H calor naturale del fole opera la divifione 
della parte cafeofa dalla fierofa , ma troppo lentamente , 

cchè le dà tempo d’inacidirfi nell'atto ftefo, che for- 
ma fiffatta feparazione. Quindi è che all’ uopo indicato 
meglio conviene impiegare l’ azione del fuoco , che è più 
pronta . Le così dette formagelle., folite fra noi a fabbri>. 
carfì da contadini a proprio ufo, fentono fempre dell’ 
scidezza, per aver efli previamente impiegato il calor 
del fole per intiepidire il latte. Non così SALGI adoe . 
perando ‘il fuoco. Efo promuove bensì cotal feparazione > 
ma nell'atto Melo arretta l’inacidimento. Se poi il late 
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verfato nella caldaja moltra di tendere preftamente alla 
feparazione del fiero , come avviene d’eftate , o in occa- 
fione di temporali , in tal cafo bifogna non tardare ad 
incalorirlo con fuoco allegro: fe la feparazione è lenta, 
come avviene d’ inverno , o in tempo di vento freddo; 
allora bifogna fecondarla colla lentezza del fuoco. 
Importa molto l’ applicare il gaglio in tempo, cioè pri- 
ma che il latte fi trovi già di per fe fteffo nell’ attual 
difpofizione al coagulo Si offerva infatti, che non rie- 
{cono già mai buoni formaggi di un latte, a cui fiafi 
applicato il gaglio in tempo della annunciata attuale dif- 
pofizione + Fra gli Svizzeri, e negli altri Pacfi, dove fi 
applica il gaglio al latte appena fmunto e non deflorato, 
farebbe inutile quefto avvertimento; ma lo chiamo im- 
portante riguardo a noi, i quali, fia per lo molto ufo. 
del butirro, fia ad oggetto di rendere più durevole il 
formaggio , defloriamo il latte nel modo fopra defcritto , 
e lo poniamo perciò in pericolo di prendere colla pofa- 
tura una difpofizione a coagularfi prima che gli fi ap- 
ponga il gaglio. I cafciolai , oflia fabbricatori di formag- 
gio, detti da noi Cafari, hanno in pratica di immergere 
nella caldaja, in cui fi rifcalda il latte per fare il fore 
maggio , un braccio ignudo , ed allorquando fentono che 
la fuperficie del latte già caldo dà alla pelle nuda del 
braccio , che è in contatto con effa , una fenfazione di fred= 
do, allora tengono, per indicio certo effere il tempo di 
mettere il gaglio. Quefta pratica , che la fola efperienza 
ha infegnato ai fuddetti; è corrifpondente alle fcoperte 
fatte dai moderni  fifici, e princìpalmente dall’ inglefe 
Crawfort , il quale ha- trovato che. allora quando un 
fluido fi converte in vapore, s’induce nel corpo fotto- 
pofto un freddo cagionato dall’afforbimento di calore.» 
che, per la capacità acquiftata , fa il vapore, ed ape 
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punto quando il latte «è rifcaldato ‘a quel fegio che fi 
comincia a formare una notabile ‘evaporazione + quelta 
produce alle fuperficie del latte ‘quel freddo; che il bra= 
cio del ‘caftiolaio fente 4 è quarido fi produce ‘coral fred- 
do ; fe ‘fi ‘agita leggiermente la' fuperficie ‘del'latte rifcal- 
dato ‘fa fchiuma” che nuotando va ai lembi della caldaja. 
A quefti in’lizj, che moftrano che tutte le molecole com- 
ponenti la mafla del latte fono tutte comprefe dal cas 
lore , giudicano effer tempo di apporvi fubito il gaglio 
Nella fcelta però dell’ acido d' applicarfi vuolfi por 
mente , chie fia effo tale ‘da avere non folo l’opportuna 
forza di feparare il fiero, ma altresì da non avere alcu 
na forza di difolvere il formaggio , giacchè qualora avelfe 
quefta feconda forza fi diftruggerebbe' l'intento di am- 
maffare il formaggio , e tanto minor quantità fe pe otter@ 
rebbe , quanto più fe ne diflolvefle . Da quefte premeffe 
io traggo una rifleflione relativamente ‘alla preparazione 
del gaglio di vitello, che fra noi fl adopera il più co- 
munemente + In detta preparazione io rifletto , che fi fuol 
porre in fufione col gaglio una dofe dî pepe ‘e del fale 
marino: Nulla ho a che dire ful pepe ; che ‘da una parte 
effendo vegetale non ha poffa ‘di diffolvere il formaggio; 
dall’ altra parte può per avventura ingagliardire il gaglio 
telo. Ma trovo invece di che imputare l’ufo del fale 
marino, che ha una forza diffolvente fopra il formaggio 


‘non ancora coagulato . 


Per coagulare i latti deftinati ai picciolì formaggi s'im: 
piega in alcuni de’ noftri diftretti montuofi. il gaglio vege* 
tale folo; ed in altri ditretti s° impiegano i ventrigli di 
vitello o ‘di manzo tenuti- preventivamente in infufione 
con acqua falata + i gio 

Per Ja quantità del' gaglio non {aprei'dare miglior nor= 
ima, che quella d’attemperarla alle circoftanze. L'umi- 
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dità de’ paftoli , o delle flagioni. producendo un latte più 
acquofo ,. e quindi più fierofo, giacchè confidero. il fiero 
come la parte acquofa del.latte,, vorranno più dofe di 
gaglio , ovvero qualità più eflicace del medefimo ja mo- 
tivo della maggior quantità e difperfione del fiero acido» 
fo, che in tal cafo abbifognerà. feparare dal formag- 
gio. Al qual propofito giova di ritenere che il gaglio 
di vitello più valente fi è quello, che raccogliefi in 
maggio. La debolezza ftela de’ gaglj può importare di 
adoperarli in maggior dofe. Come la debolezza del ga- 
glio, così la forza puo conofcerfi alla pruova, men- 
tre, fe fotto un ifteffo grado di calore fi addenferà il latte 
medeiimo . più prefto con un gaglio, che con un altro, 
farà indicio di maggior efficacia; e fc più tardi, indi- 
cherà una forza tanto minore. 

Un ecceffo {proporzionato nell’ applicazione del gaglio 
deve nuocere alla dilicatezza del cafcio , comunicandogli 
una ruvidezza, che lo deteriora in bontà. Si attempera 
cotal ruvidezza col dare movimento al liquore della 
caldaja con groffo baftone avente nelle fue eftremità una 
rotella, e col romper mediante altro baftone avente nella 
fua eftremità delle forme a fpine, tutta la foltanza ca- 
feofa , eccitando un moto circolare, în modo che diftri- 
buendofi in tutta la fotanza cafeofa contenuta nella cal- 
daja il gaglio, fi faccia uguale il calore, e ne rifulti un 
coagulo eguale in ciafcuna parte, e fi attemperi a cia- 
fcuna parte la concepita ruvidezza; mentre l' offervazio- 
ne c’infegna, che per tal mezzo la grana cafeofa fi fa 
più morbida. Da quefta uguaglianza ne deriva eziandio , 
che fi rende la parte cafcofa più idonea alla cottura » 
mediante la quale prende la dovuta confiftenza ed atti- 
tudine di unirf una parte con l'altra; e ne fegue con 


maggiore raffinamento una maggiore continuità » 
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Prima d’eftrarre ‘il formaggio ‘dal fondo. della ‘caldaia 
fogliono i noftri fabbricatori eftrarne  preffocchè rutta la 


‘parte liquida del fiero, che gli fovrafta, e lafciatala 


quindi taffreddire verfano di nuovo una porzione: 'di ella 
nel recipiente »‘ facendovela fcortere lentamente ‘giù ‘per 
le pareti del medefimo , e v’infondono pofcia: nel lio 
pel 

i 1 ergere impunemente 
le ‘braccia dentro il recipiente fatto ‘a forma di campana 4 


‘e che è tanto: più alto, quanto più groffa fi fa fra noî 


Ya forma del'cafcio; l’altro di meglio rapprendere ‘il ca= 
{eo merc® l'infufione del freddo liquore . 


Sale toffaro reca L'applicazione © del fale ai formaggi 
(o) 


«eRtratti dalla: caldaja e pofti in formacla confidéro diréria 


a.tre impbrtanti effetti. Fufivoiche ‘effo è fa che ns {goc- 
cioli l'umidità foverchia . Sapido le ‘condifce;? e per la 


ua qualità antifertica refi(le alla loro putrefazione. Ma 


vuol effere afciutto , perchè ‘abbia più forza di feparare' il 
fierò dal cafcio. Quefto fi è forfe.il motivo, per cui il 
noftro Autore fuggerifce di adoperarlo toftato ; il che feb= 
bene fra noi far non fi foglia, fo che fi pratica ful for» 
maggio Baltermat, e Sbrinzo. La dofe di fale ordinaria 
al cafcio è di ‘circa once 56; che fono due delle ‘noftre 
groffe libbre; fopra un formaggio del pefo di circa libbre 
60 groffe , ‘e. fi applica fempre al difopra in «due ripre- 
fe cioè appena il cafcio È pofto in forma , e poi ‘tolto 
dopo averlo rivoltato . I cavi folchi ‘che impreffi riman- 
gono nella fuperior ‘ed inferior. fuperficie del formaggio 
per effer le dette fuperficie in contatto folto ‘e fopra con 
in panno funiculare » e compreffe con forte pelo.» ‘danno 
gio al fale divarte@trfi fal piano così (olcato:;” e pene= 
tarvi  equabilmente + La fua dofe però può abbifognare 
è alterazione a' mifura della qualità del Sa di cui fi 
Lu iY 
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i 2 . . “ 
fa ufo. Gradirà il Lettore, ch'io quì gli faccia trovare 
in compendio quanto Vefpertto Sig. Antonio Porati in una 
fua memoria fulla bontà richiefta nel fale ha raccolto. di 


rilevante; perchè meglio appaja qual forta di faléè cons 
are ad ufo di cafcio, ficchè rifulti 


venga meglio impieg 
fe plaufibile fia o difettofo l’impiego , che noi facciamo 
a tal uopo del fal comune ordinario . «Quefto conftituito 
effendo d’acido marino 1a bafe terrofa , oltrecchè ha un 
fapor acre e difguftofo , trovafi altresì difpofto ad attrarre 
l'umidità dell’aria, perocchè il fuo acido avendo poca 
adefione colla bafe terrofa, gli permette di efercitare la 
faa affinità con l’acqua dell’ ambiente atmosferico .. Può 
raffivarfi, e fi raffina -infatti il fal comune ordinario, 
ficchè perdendo molta porzione di terra, rimane men di 
fettofo ad afforbire l'umidità dell’ atmosfera. Quindi co- 
flumano gli Sviz zeri di falare i lor formaggi con fal!co- 
mune raffinato» Ma febbene il fal comune così preparato 
fia preferibile all’ordinario, nondimeno fimane non del 
tuito efente de’ mentovati difetti. Perchè fia tale fi rie 
chiede un fale a bafe d’alcali minerale , non eftratto dal 
mare, ma dalle miniere, e coftituito da un acido mari 
no, combinato con alcali minerale, ed è quello che va 
fra noi pure in comercio ed appellafi Sal gemma . Quefto 
fale sì per non aver fapor. acre e difguftofo, sì perla 
pochiffima fua affinità con l’umido atmosferico è il più 
confacevole al formaggio. Abbiamo perciò, onle vergo- 
gnarci d’efferci colla. pratica allontanati::dagli ‘antichi 
Scrittori, che il fal gemma ci collaudarono ad ufo di 
cafcio con quefte parole: quin adfpergi folent fales 
‘melior fo(filis, quam marinus. l 
Sebbene imbevuti di fale nel modo detto  poffono non 
dimeno' i formaggi foggiacere alla putrefazione, la quai 
fi manifelta nel cafcio come nelle foftanze tutte animali: 
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zate collo fviluppo' di ‘rettili‘animaletti; che. dentro e 
fuori ne fanno guafto. Effendo quefto un effetto. di pu 
trida fermentazione , ‘che riceve moto ;° e determinativo 
dall'aria; voolfi dunque all'aria ‘rendere impermeabile il 
cafeio; lo che fi ‘ottiene mereè: d’una. falanioja ‘di fale 
ed olio, con cui dopo fei mefirdalla: fua formazione sine 
tonaca tutta la fuperficie ‘del’ caftio: rinnovando. quefta 
‘difefa ogni. qualvolta fi vegga indebolita e depredata. dall 
aria ambiente > A ragione eforta il ‘inoftro Autore di traf- 
portare. le. forme "del cafcio in'luogo aduggiato e fofco., 
giacchè fembra ‘il formaggio foggiacere dirò così all’ al- 
calino fpontaneo, a ‘cui Bochraave' trovò foggetti: gli ani 
‘mali; ed altronde quefto alcalino “fpontaneo ‘può dal ca- 
lore ‘atmosferico, elfere determinato ne’ formaggi « Avver- 
tafì però, che ‘la così detta cafaja: vuole ‘ effere: bensì 
aduggiata ; ma non'umida, imperocchè ‘il formaggio attrae 
di leggieri l'umidità: dell’ aria, ed altronde 1’ umidità lo 
fa forbollite. Avvertafi pure , che non meno dell’'eccefi= 
va umidità pregiudica a’ formaggi un ecceffivo afciuttore 5 
perocchè foverchiamente gli indura. 

Gli ffracchini che fi formano col latte appena fmunto, 
e confeguentemente non fpanerato, che toftamente fap= 
prendefì per :mezzo del gagliofteffo folito ad impiegarfi 
pel formaggio, ‘non fono così foggetti nella lor fabbrica 
a fallanze, come lo fono i formaggi. Il gaglio però 
vuol effere applicato in luogo caldo ; o riguardato dall’ 
aria, Tofto ‘che la pafta degli ftracchini è fufa entro 
fotme o rotonde; ‘o quadre, le fi applica il fale prima 
al-difopra finchè vi fia ben feiolto, pofcia al di fotto » 
‘capovolgendo le dette forme . Riufcendo tanto migliori 
gli ftracchini ; quanto è più pingue la materia» onde 
fono compolti, coftimano alcuni di aggiungervi il fiore 
d'altri latti fpanerati. La qual cirsoftanza diverfifica la 
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fpecie degli itracchini, che in tal cafo. chiamanfi ftrace 
chini di due panere.. 

Sulle tracce del noffro Autore ho finora fparfamente 
cercato id’ intrinfecare il mio lettore negli ottimi precetri, 
ch' egli :efpone fulla fabbricazione del. formaggio . S'avran- 
no; fenza dubbio ; migliori lumi fu quelto importante og- 
getto , quando verrà fciolto il Quefito propofto dalla no- 
fra Società Patriotica: per l° anno 1784, la quale chiede 
,; che. vengano efpofte con chiarezza e. precifione le re- 
» gole. più. ficure di fare: il migliore e. più durevole 
3; formaggio lodigiano ( detto generalmente oltremonti for. 
» maggio parmigiano ), determinando efattamente e icon 
scordine tutto ciò che far fi deve intorno al latte dal 
», mugner le vacche fino a che il formaggio fia perfe 
,i zionato,, non meno che l’ intenfione e la durata del fuo- 
00 3 la quantità e la qualità del gaglio dello zafferano 
,» e del. fale che vi:fi devon’ impiegare. ne’;varj paefi 
; della ‘balla Lombardia, c nelle differenti ftagioni dell’ 
ayanno; e. corredando le offervazioni d’una analifi del 
33 latte e de’ pafcoli ne' diverfi luoghi e tempi”: cifrendo 
a chi pienamente fcioglierà tal Quefito un premio di 100 
Zecchini. 

Sembrami ora non meno importante il prendere occa- 
fione d’indagare l'origine de’ difetti sì ne’ formaggi, che 
negli ftracchini, e per rapporto alla ftagione , e per rap- 
porio al modo di fabbricarli. 

I difetti, che avvengono ai formaggi tanto nella loro 
fabbricazione , quanto nella loro ftagionatura» fono molto 
più frequenti, che quelli che avvengono negli ftracchi- 
ni. La fabbricazione de formaggi è più lunga e molto 
più implicata e compolta di quella degli ftracchini , e 
però molto più foggetta a fallanze in ciafcuna fua parte. 

Allo ftagionamento de’ formaggi fi cichicde il tempo 
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&° in anno e mezzo; ‘cioè di, fei mefi. di ftagione appo 
il cafciolajo nel luogo, che fi-dice  Cafello, e un .anno 
appreflo all’ Incettatore nel luogo sche fi dice Cafera. di 

Allo: ffagionamento degli firacchini non,fi richiede che 
la metà d’un anno, oltre il quale. non. reggono fe non 
fe i più prelibati. Quefti però non meno che i più grof= 
folani e ordinarj; qualora peccante fia ftata la loro fab» 
brica,.danno volta‘e fi:guaffano più prontamente». - 

Se ‘i formaggi per.tte maggenghi riefcono a confer= 
«varfi: fani., fegno è ‘che: fono fabbricati di tutta perfezio» 
ne; e poffono dopo tal tempo, della detta loro ftagiona» 
tura :confervarfi indenni, anche oltre cinque anni, fei, 
fette. I formaggi fi poffono fare in.tutti i giorni dell’ 
anno, contuttociò non riefcono uguali. nella loro bontà; 
eidà quì la diftinzione fecondo la diverfità della ftagio= 
ne. di formaggio maggengo, di formaggio eftivo, e di 
formaggio invernale. Gli ftracchini in due foli tempi: G 
poflono fare volendoli di tutta perfezione» cioè in autun> 
no, e in primavera, e in quefì due tempi non ficrav= 
vifa negli ftracchini alcuna fallanza afcrivibile a ftagio» 
ne ; al che è confentanea la ragione , giacchè fono uguali 
in ciafcuna delle due ftagioni; e i pafcoli e lo ftato dell’ 
atmosfera, e quindi uguali effetti debbono derivarne in 
pari itato di terreni, e di coftumanze agrarie + de: 

Il poterfi, ficcome ho detto , eftendere la fabbricazione 
de’ formaggi ad ogni tempo dell’ anno , rende i medefimi 
foggetti a tante più fallanze ; quanto è diverfo lo ftato 
de’ fucceffivi pafcoli e dell’ atmosfera , che a ciafcun tem 
po rifponde; per la quale doppia diverfità fi diverfifica 
la qualità de’ latti, che or più forti, or più deboli con- 
trar poffono il bifogno or di maggiore ;\ ora di McDi 
grado di gaglio, e di cottura. Ecco degli efempj pro-. 
vanti quanto può l’eccefo del freddo, © 1’ eccelfo del 
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caldo della ftagione ful latte non folo; ma anche fui fuoî 
prodotti. Molto vifibilmente ciò può offervarfi negli ftrac- 
chini + alla fabbricazione de’ quali non richiedendofi tanta 
operofità , fono ‘quetti perciò di gran lunga meno foggetti 
a fallanza. Con tuttociò li vediamo riufcire anch’ effi 
amarolenti ed’ Agri, fe vengono fabbricati in ftagione 
fredda: il freddo arrefta il fiero nella lor pafta, e l’ar- 
relta tanto più di leggieri, quanto più queft’ acido umore 
prevale negli ftracchini , nella fabbricazione de’ quali non 
fi fuole , come' in quella de’ formaggi , promuovere la fe. 
patazione del fiero, e coll’ aggiunta del calore, e: colla 
triturazione folita farfi alla mala. del latte. E ben può 
coniprenderfi , come per l' arrefto  mentovato unendofi 
Pacidezza del.fiero coll’ oleofità della pafta negli ftrac- 
chini, debbano effi rifultare agro-amarulenti, il‘ che fra 
gli altri Chimici efpetti comprova eziandio il ch. Ofmnann. 
L’eccelfo poi del caldo fa riufcire troppo afciutti non 
che agri gli ftracchini , i quali ne foffrono affai più 
che i formaggi ‘attela la prelativa copia d’acido in efli 
vefaltata dal calore: Quindi è che il ‘decorfo della prima» 
vera e dell'autunno deve confiderarfi come il tempo 
opportuno alla fabbrica de’ formaggi propriamente così 
chiamati, ficcome è il tempo unico e privativo alla fab- 
brica degli ftracchini, giacchè quefti all’ oppofto di quel- 
li fuori dell’ anzidetto tempo più non riefcono alla bra- 
mata perfezione. Chi fl avvifafle d’ovviare all'effetto 
dell’ ecceffivo ‘freddo col mezzo di rifcaldare l’ambiente, 
moftrerebbe di non riflettere, che non fi efige già foltan= 
to ‘il temperato calore per l’oggetto ‘di feparare il fiero $ 
ma fi richiede altresì una data ‘azione d’ aria libera per 
Poggetto del bifognevole fvaporamento; chi fi lufingaffe 
al contrario di poter fabbricare nella calda ftate gli firac- 
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chini, perchè pur vede in tal tempo ‘fabbricarfi i f A 
or- 

maggi » moftrerebbe di non avvertire » che nella fabbrica- 
zione! de’ formaggi vien prevenuto per alcun modo il pre- 
giudizio del calore ‘eftivo , sì per effer cotta la loto pa- 

fta., sì per effere men butirrofa, sì per effere più fuin- 

colata dagli acidi fierofi., locchè tutto non avviene negli 

ftracchini. 

Inoltre la dilicatezza «competente ai formaggi fi compo- 
ne colla qualità de’ latti provenienti  da' pafcoli alquanto 
meno rigogliofi. All’ oppofito ‘la dilicatezza degli ftrac- 
chini viene pregiudicata da un latte proveniente da’ pa- 
fcoli a’ quali una men perfetta vegetazione detratto abbia 
alcun poco della natia dolcezza. Al primo ftato collocar 
fi poffono i latti invernali ed eftivi,: nel fecondo.i pri- 
maverali ed autunnali ; ed ecco un'altra ragione per ri= 
fervare  privativamente a primavera o ad autunno la 
coltruzione degli Mtracchini, e per ‘eftendere ad ogni teme 
po dell’ anno quella de’ formaggi. In, primavera ed in 
autunno anche i prati afciutti sì per le frequenti piogge » 
come per la mite temperie dell'atmosfera fi approffima= 
no in certo modo alla bontà degli irrigatorj, godendo 
l’etbe loro in tal tempo ordinariamente umidiccie il mag» 
giore ftato di dolcezza. 

Sebbene però io limiti a quefte due ftagioni la fabbri- 
ca degli ftracchini,. pure non conviene in ogni diftretto 
ugualmente il formarli in ciafcuna delle, dette due ftagio= 
nî. In alcuni luoghi più giova fabbricarli in autunno , in 
altri è più fpediente il fabbricarli in primavera. Quelta 
differenza può offervarfì negli. Aracchini col paragonare 
degli @tracchini del: ballo milanefe , che fi formano da 
prati irrigatorj:, € riefcono migliori. fe formati in ARLRDO,» 
a fronte. di quelli dell'alto; .inilanefe formati da Prali 
‘afciutti , esche ‘riefcono migliori fe formati in primavera - 
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La cagion di tal differenza è la qualità de’ pafcoli diverti 
setativamente in ciafcuna di dette due ftagioni. La pri- 
maverale paftura è nel baffo milanefe quali tutta di fieno 
marcitojo , cioè sforzato con acqua d’irrigazione , e al 
contrario nell’ alto milanefe è d’erba maggenga naturale; 
aggiungali che al baffo l'erba di primavera non equi- 
vale alla primaverale dell’alto milanefe , dove l’ erbaggio 
è più faporito , e per più ariofa apricità , e per maggior 
diftanza dal livello fotterraneo delle acque. Similmente 
fi può ragionare tanto fui ftracchini autunnali, quanto 
fui formaggi maggenghi . Imperocchè quelli che fono for- 
mati con latti procedentì da’ pafcoli quartaiuoli , devono 
effere migliori nel baffo , che nell’alto milanefe. Il quar- 
taiuolo del baffo milanefe viene coltituito di erbaggi fcel- 
ti, erba guzza , ladino, coda di ratto, tutti teneri, e 
dolci; laddove il quartaiuolo dell’ alto milanefe è colti- 
tuito di perfichetto , di pie’ di nibbio , di lingua di cane, 
tutti erbaggi agri, e duri. 

Se poi la qualità de’ pafcoli in ordine alle diverfe agio» 
ni può far diverfità nel latte, quanto maggiormente la 
mala qualità de' medefimi in ordine alla mala qualità de' 
terreni contribuirà a guaftare parecchi cafci? Offervo in- 
fatti, che que’ diftretti, che fono più eccellenti nei pa- 
fcoli, fono altresì più eccellenti nei” formaggi, € vice= 
verfa quelli che hanno meno rinomanza di pafcoli fono 
pur meno pregiati in ordine ai formaggi. I pafcoli molto 
alcalefcenti sì per la natura e qualità delle loro erbè , sì 
per la qualità de’ loro terreni accrefcono i foverchiamente 
nel cafcio»il principio ‘terrofo, e da.tale ‘eccelfo ne ri- 
fulta al cafello una viziofa differenza ‘di fapere; ed av- 
viene inoltre che l’alcalefcenza propria di alcune erbe 4 
ed accreiciuta' dalla qualità del terreno facendo oftacolo 


alla feparazione del cafcio dal fiero; debba rendere mic 
Ì 
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nore la quantità del formaggio. L'erbe molto umorofe 6 
RE AO Re 
j coftituenti in ogni parte del latte, 

alterar la devono nella parte cafeofa ‘altresì è e non folo 
minor dofe produr devono di cafcio, ma anche minor 
fapidezza , come fì vede nei formaggi fatti con latte pro» 
venuto da erbe fortumofe, e lifcofe , che è fempre un: 
formaggio magro, facile a forbollite , e in qualche parte 
prende dell’ agro, come fi vede ancora a proporzione av-. 
venire a que’ formaggi, i cui pafcoli fieno ftati molto.ba- 
gnati da pioggia, € in atmosfera umidiccia. Le erbe di 
fiore colorito potendofi credere che contengano un prin- 
cipio minerale, potrebbe del pari fupporfi , che anch’eife 
contribuiffero a ‘minorare l’ eftrazione del formaggio; fo» 
pra il quale gli acidi minerali hanno una virtù diffol- 
vente, come fi vede nei formaggi fatti con latte di tri» 
foglio del fior roffo ; o da lojeffa, e come fi vede inol- 
tre' in que formaggi » che fatti fono d’eftate, ed il cui 
latte provenga da’ piati troppo ingombrati ‘da centaura 
minore del fior perfichino a da pie’ di nibbio, 0 da sì fatti 
altri ben noti erbaggi. In confeguenza di ciò l’agricol- 
tura’ infegna quali erbe pofponibili fieno a quelle di fior 
bianco, fra le quali fempre fi prefceglie il trifoglio la- 
dino del fior bianco tanto commendato per le praterie da 
bergamina ; e qual coltura fi ha da fare a que’ terreni, 
che voglionii mettere a tali praterie, € quali concimi 
adoperarvifi ; il che effendo compleffivamente praticato 
nelle praterie lodigiane , vantafi perciò colà il formag- 
gio più {quifito, e più durevole a preferenza di ogni al- 
tto in altri diftretti meno offervatori delle leggi della 
vera agricoltura ì È i 
Anche 1 analifi del formaggio c'infegna co’ var] fosi 
gifultati ; che paò variare il formaggio fteifo a norma delle 
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varietà de' pafcoli , che ne fornirono la materia, cofic- 
chè dal formaggio proveniente dalle erbe non cruciformi 
cifulta più alcali fiffo vegetale, e meno ne rifulta da quel» 
lo, che procede dalle cruciformi, le quali invece più i 
abbondano d’ alcali volatile. Sembra dunque, che dove 
i pafcoli hanno più copia di fifatte erbe cruciformi deb- 
bano temerfi al fo 
chia alcalefcenza : bene intefo che qualora fi parla de’ 


danni procedenti dall alcali, vuolfi alludere al volatile, 


rmaggio gli indicati danni dalla fover- 


e non al filo . 
L'erbe aftringenti per offervazione comune c fin da 


Galeno provenuta ; producono un latte più acerbo e fti- 
tico ; ed è difficile il penfare, che fiffatte qualità noa 
abbiano anche ful cafcio una mala influenza. 

Anche l’ erbe verdi producendo , come da Galeno pure 
venne offervato, un latte più liquido e più {carfo, ren- 
dono per doppia ragione minor formaggio , sì attefa la 
liquidezza , che fa preponderare la parte fierofa alle al- 
tre, sì attefa la fcarfezza {tela del latte, per la quale 
più fcarfo rimane il foggetto della feparazione cafeofa - 
Infatti dai latti che fi hanno dalle vacche, in tempo 
d'inverno fi ottiene maggior panera, € maggior formag- 
gio , tutto che pafcolandofi allora di fieno , facciano minor 
fatte, che quando mangiano erba verde. 

Se taluno mi addimandaffe perchè effendo le noftre 
mandre , oflia bergamine tutte compre dagli Svizzeri, € 
colà facendofi i Balrermar e Sbrinzi, e da noi invece i 
formaggi di cui fi tratta, nè effi poffono riufcire a fare 
i noftri formaggi e ftracchini, nè noi poffiamo riufcire a 
fare i loro cafci colle medefime vacche, anzi tante di- 
verfità paffi fra i loro ed i noftri. Il latte che fi fa nella 
Svizzera è un latte di un legamento più forte che non è 


il noftro, che è di legamento molto più leggiero nelle 
» fue 
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fue parti conftitutive, tuttocchè' prodotto da'valclie' Sviz: 
zere, ‘e per confeguenza efpofti' quei latti all’ atiala ‘ugual 
temperatura: mediante un fedel. termometro ‘refituno? alla: 
divifione ‘più: che noftri ; ei loro Balrermar è Sbrinzi 
che. colà fi-fabbricano atrefalla/loro poca divifione rielcono” 
ad'una dilicatezza confimile a quella dei noftri:ftracchini.; 
reftando la “parte «butirrofa ‘meglio inveftita ‘colla ‘parte’ 
cafeofa . Io; ripeterei svolentieri il fuggerito leganiento!!de 
loro latti nonigià dall’ aria; che abbia minor'azione fulle: 
parti di effe, ma fibbene da ‘que’!‘pafcoli‘; i quali più 
fi. accoftino. alla natura: del’ ‘glutine animale che i. no- 
firi, ed ‘abbino: quindi maggior ufufiftenza > Iafanii. le. 
mandre Svizzere introdotte. nelle/:nofre palture non fi, 
affuefanno ‘così prefto al pafcolo! delle. inoltre verbe ‘molto 
nel: fapore: e' foltanza inferiori | alle Svizzere 2 ‘elinfatti; ft. 
vede iche’ finchè: non abbiano palfato un annoipér affue— 
farfalle noftre pafture, non rendono tutto quelilatte , che 
fogliono rendere di più nell’anno :fuffeguente::. indicio cerro: 
è quefto che la ‘qualità. de’ latti «Svizzeri ripeter fiideve 
dalla qualità più foftanziola de’ pafcoli. Ma'percmon più 
fermarmi in quefte prove , che: fono per fe (teffe abbaltanza. 
chiare, paffo all’ altro foggetto del-‘mio affanto » che Di: 
i difetti che ne vengono ai noftri formaggi pel mudo di 
ricarli. l 
ra al formaggio il prolungare la pofatura: del latte 
nella caldara, perchè cotal ritardo importa di Va 
che l'applicazione, del gaglio 3: ed uiprsnde il CEE 
quef” applicazione è lo ftello che lafciar tempo n » Na 
parti l' acido dell’ aderente parte fierofa; e we 
al forniaggio le difpofizioni : alla nafcente con sn 
acetofa ad arreftar la quale il gaglio è pur deioa v 
infatti. offerviamo, fpefflo avvenire a que? latti, È s 
. x erchè le vacche 
{compongono più prefta. nell’ eftate ». 0 P 
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fi fono pafcolate fulle pafture nelle ore calduccie , o per 
chi è fato frammifto a’ latti di vacche. già avan- 
zate nella. loro gravidanza , 0 a quello idi wacche - mala—- 
ticcie + Se il cafciolajo s' incontra in fomiglianti latti può 
rimediare «con infonder in effi del ghiaccio , co dell’acqua. 
frefca per ritardarne lo fpontaneo componimento ; cotetli. 
latti difettofi nel verfarli nella -caldaja; e dando lòro il 
gaglio a leggier calore fi iravvifano al molto fpumeggià-. 
mento che fanno, e..in tal cafe: rifultà. la. formaggia 
difettofa. perchè rigontia.;; difetto che appellali  rimpanico, 
e non potendo in quelto cafo ricevere il fale, va affatto 
fallita. A' correggere quetti latti giova applicarvi minor: 
dofe di gaglio, e dupplicata di fuoco. 

Nuoce il non purgare dal: fiero perfettamente il cafcio 
eftratro dalla caldaja; perchè il fiero mal fpremuto co- 
munica al;formaggio il fuo principio acido, che gli è 
firaniero:s E uopo , cavata la foftanza ‘cafeofa e pofta in 
forma 5 caggravarla con un pefo uguale di forma a un 
dipreffo del: pefo di lir. 35 a 40, e invece di. lavarlo 
con acqua’ fchietta, cone infegna Columella, ufafi fra di 
moi di raderlo fuperficialmente ogni otto giorni, e rivol=. 
tarlo ogni giorno ; ed..ogni volta che vien rafo ugnerlo 
con olio, e in eftate fargli più di frequente la detta 
upzione + 

Nuoce al formaggio non meno il rimaner efpofto al 
fole , che ai venti, fingolarmente meridionali ; cofa av- 
vertita anche del fopraccitato Columella, perchè fi vppone 
ciò alla: tenerezza , che in effo fi richiede. A fare altresì 
che meno fi aftiughi il cafcio giova che le forme fieno 
di groffa mole, anzi che nò ; ed erravano anticamente i 
Lodigiani , che giufta il documento. addotto‘ dal ch. 
P. Ab. Fumagalli bene merito illutratore di molte patrie 
erudizioni , coftruivano nel 1494 le forme di fole.14 libbre. 
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grofle , mentre al prefente .fi- fabbricano,idel pefo di. 60 
a 80 delle-dette libbre ::, feppur.allora avean copia, di latte 
da farlì più grolli. “ sia RI nadal fio S0b 

Fin da Columella fuavvertito, che.il difetto di com- 
preflione: per ‘riguardo ai ‘cafci, che. fi pongono. tuttavia 
molli nelle forme, producecin.efli buccheramento , il che 
fi comprende tanto facilmente; quanto. di leggieri, fi. può 
intendere» come una 'adequata :preffione promuova. ne” corpi 
molli. Ja. continuità. IL accennato difetto: di bucchera= 
mento può altresì ‘procedere «da, magrezza di-latti ) o per- 
chè: prodotti da. erbe':menn:;foltanziofe ; ‘0. perchè fi fono 
troppo»: fpanerari, .0 perchè non: fiafi daro il dovuto po- 
fametto fal .latte ;: 0: perchè il.laute. di fua matura debole 
abbia prefo. foverchia «attenuazione ;. cafo-non raro ne’ 
formaggi iche..fi fabbricano;d' eftate...Sibrimedia al primo 
buccheramento iper-la: magrezza de’ fatti coll’‘aggiungervi 
del-latte o niente: o. poco, fpanerato ; fi «rimedia al fe- 
condo: con:idare maggior: pofamento al latte nella caldaja, 
e: pofato.bene , coll’accrefcere.la dofe del gaglio per arre- 
ftaslo...1 Al':terzo fl: rimedia. con. non {panerarlo , mentre 
queiscafciolaj, che fogliono. cavar poco butirro dai larti, 
fonocquelli che riefcono. ‘meglio a. fare .le-formaggie , .il 
che: puo: fervir d’'avvertenzasai cafciolaj principianti ;. ed 
anche, ai provetti nei. cali dubbj.. 

E° proprio. de’ baltermat., che :pur fono. in pregio, 
l’effere, buccherati, ma: quefto buccheramento. non.ot- 
tenendofi: fe. «non: nei - due; mefi di Giugno e Luglio, 
duranti..i. quali. unicamente fi fabbrica. quefta forta ‘di 
cafcio, deve farci ‘entrare in ‘un’ utile. rifleffione , cioè 
che ne’ due mefi mentovati > ne’ quali i latti Svizzeri 
fono in. ‘maggior ftato di debolezza , avviéne il detto 
buccheramento . Qualorà dunque voglia il noftro cafcio» 
lajo' indetti mefi ovviare quefto difetto dovrà forrifi- 
care: disòd così il latte deRinato al cafcio non folo sfio* 
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sandolo meno dell’ufato , ma anche aggiugneridovi altra 
gatte non sfiotato» «I formaggi che fi. fabbricano ne’ detti 
due mefi fenza tal precauzione rimaner fogliono bucche» 
ratio Quetti ‘fortnaggi così. buccherati n poffeno ba» 
fifa e pet confeguenza fono:fallati cagionando loro il 
buccheramento ‘inaggiore {vaporamento se infipidezza 4 
Ruvidezza può rifultare nel formaggio da (faverchia dofè 
di gaglio , attefa la tfoppo viva ‘e violenta azione di eflo, 
jl che viene altresì confermato dalla pratica ‘offervazione. 
La regola di conòfcere quando. convenga una minor dofe 
di gaglio: vuolli prendere non folamente. dalla qualità 
del gaglio ftelli più o meno edicace., come. altrove -ha 
detto, ma dalle ‘circoftanze’’ del: latte e della !ftagione, 
come’ parimenti ‘ho accennato . Se .il datte. farà ben pos 
‘fato, offia' ben :diflorato ; bifognerà impiegarvi men‘ga 
glio, il ché “pure!si “dovrà fate. nei scempi <caldi:; ‘quando 
il latte ha"maggior difpofizione a quagliarfi, o in'‘occa- 
fion di tionin ‘o di lungo moto dalle vacche \fofferto; 
divenendo pet tali circoltanzeri latti più deboli. cIn'tem» 
«po fano e fereni; la feparazione::dei latti è più regolare 
e cottantes'ela dofe del gaglio farà per agni brente!otto 
di latte un’ oncia:di gaglio lodigiano ; fe farà ‘gaglio:pia- 
ceritino | vene vorranno once:2.; e fe ‘farà ‘\milanefe ve 
ne vorranno once 3. Suppongos noto checic Lodigiani 
sammazzano” i vitelli dell'età appena di otto:giorni; i 
‘Piacentini gli ammazzano dell’ età di 15: giorni, e i ‘(Mi- 
lanefi dell'età ‘quafi d'un mefe, e fuppongo nòto; che 
il gaglio è di maggiore attività; quanto l’animale, ond’ 
è eftratto, è più giovine. ) sushi. 
In tempo nuvolofo, e d’aria foffocata la feparazione 
‘è nel latte più tarda; a promuoverla giova \crefcere:la 
dofe del gaglio a proporzione delle anzidette:qualità. di - 
‘ gaglio. Sproporzionando la dofe del gaglio oltreiil di- 


ferro della ruvidezza avviene «che. nel formaggio cmere 
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gono all’ intorno dei vefciconi; e delle vajuole, come 
dicono i Pratici., al che: fi rimedià eftraendo , mercè d’un 
coltello » tutta la guafla inorganica’ materia entrovi conte” 
nuta 3: e. foftituendovi altréttanta  palta di formaggio re- 
centemente. coftruito 4 che ben comprelfo ‘ed applicato fi 
fuole con.terra d' ombre poltigliata con olio colorite ed 
adequare qlla. rimanente fuperficie della‘ forma. Quefto 
rimedio! però: vuolfi. confiderare come ‘una' pratica nof 
correttiva della foltanza, ma pagliativa ‘dell'apparenza « 

In tempo freddo il latte anzi che far la richiefta fe- 
parazione sg’ inerudifce ; laonde adoperandolo per far la 
formaggia » riefce, come dicono i Pratici, Croja, coficchè 
difficilmente può ftare la fua pafta unita . Si rimedia ado= 
perahdo nel pofarlo nella caldaja maggior legna da’ fuo- 
co ) 0. con tenerlo in una ftanza di fuai-natura calda. La 
maniera. di dare il fuoco farà coltantemente' d' apprettarvi 
a poco a poco una fafcina per volta, méntre danlogli 
fuoco troppo fapidamente la grana cafeofà che va fac» 
candofi, prenderebbe dell’ afciuttore ; e: dell’ aridezza. 
Può altresi rimediarG alla crudezza ‘del latte con aggiu- 
gnervi altro latte appena monto , che col fuo naturale: 
fapore ne tempererebbe il crudiccio. 

Un'ecceffiva dofe di fale ; oltre il rendere il fapor del” 
cafcio troppo falfuginofo lo indura di foverchio : onde 
attraendo nello ftagionarfi 1’ umidità di bel nuovo fi gon= 
fia, e nell’ afciugarfi nuovamente rimane sforato , ‘e perde 
il pregio, della. continuità , è per la maggiore quantità 
de’ contatti, : che acquifta con ‘l’aria, fi'odifecca. più di 
leggieri in termpo afciutto , 0 più facilmente fi alcalizza 
in. tempo; unildo.. Le. proporzioni. del fale ‘vogliono effere 
defonte dalla qualità de' pafcoli , coficchè: minor dofe fe 
ne applichi qualor l'erbe fietio ‘agrofé , fupplendo allora 
all'intento per cui fi: applica il fale la preponderante 
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dofe de' fali. eTenziall. vegetali; e (fe i’erbe coflituità 
feno di fale effenziale vegetale. più debolo per una.rat 
gione oppofta converrà applicare al cafcio più falei 

È Chi non accorda alle beltie battevol tempo di comoda 
digeftione è loccliè ‘avviene ogni qualvolta dopo Il cibo 
pon fi permette loro l’opportuna quiete, e non fi dà al 
latte loro \il.comodo tempo di fentir. l’azione de’ vafi 
Chimalio onde. rifulta Ja più intima unione delle parti 
sg ceari del'latte colle oleofe; (il che avviene ogni qual- 
volta non fi lafcia pallare dalla paftura alla mangiatura 
l'intervallo almeno di otto ore ) ottiene un formaggio 
men dolce, giacchè dalla detta più perfetta unione de’ 
fali acefcenti cogli olj dipende la defiderata dolcezza del 
formaggio» 

Anche la cottura ha tutta l’ influenza fulla più o mene 
buona qualità del cafcio. Se è foverchia , nella parte cafeo- 
fa non può più unirfi una particella con l’altra, appunto 
come avviene al. pane sbricciolato, perchè il fuoco gli 
ha eficcato il glutine; fe poi la parte cafeofa non è 
cotta è di poca durata, e non può contenerfì in figura 
di forma , ma le parti abbandonandofi fi allargano a guifa 
di focaccia . I Lodigiani fanno portare la parte cafeofa 
al inaggior poflibile limite di cottura, incoraggiti a ciò 
fare dalla fperimentata forza , che ha il cafcio de’loro® 
lati. I noftri Carpianeti al contrario , convinti dalla mag- 
gior debolezza che ha il cafcio de proprj latti preferi— 
vono alla fua cottura un limite più riftretto > fapendo ellî 
da una parte, che l’eccelfo della cottura cefaurifee e ren. 
de inutile tutta Ja maffa. del cafcio; e ‘dall'altra il di- 
tetto della icottura le lafcia tuttavia. godibile a pronito!' 
ufo de’ Contadini. E; sd siplob 

Offervano i Pratici . che il primo grado della cottura 
del eafcio. fi. manifefta al comparire d'una lieve fpuma 


peL: BESTIAME. 375' 


nel centro fu perficiale della. caldaja, ed è allora che il 
cafciolajo deve: raccogliere la fua attenzione ‘per efplorare 
di quando: in quando la ‘natante malla cafeofa , prenden- 
done qualche, porzione fra-le mani; fpremendula , ed efa- 
minandone la, confiftenza e la tenacità delle parti fempre 
crefcenti ‘a .tal-fegno, che arrivi finalmente a ricevere 
colla preffione della mano la figura d’ una focaccia bene 
unita e compatta. Dalla. diverfità della cottura ‘ogaun 
vede quanto: non folamente .il. diverfo gufto dipenda, ma 
eziandio:la-diverfa fufcettibilità di ftagionamento de’ for 
maggi, ed:ognun vede altresì, come fiffatto maggiore 
ftagionamento ‘produr de bba in efli una maggior dolcez- 
za. Dell'uno e dell'altro pregio ne abbiamo I efempio 
ne’ formaggi lodigiani, i quali, ficcom: ho detto , ven- 
gono portati al maggior ‘grado di cottura, grado però 
che ‘non. farà ‘imitabile fe non quando verrà. portata 
l’economia  pratenfe al livello dî quella de” Lodigiani. 
Tanto apprefflo i Lodigiani, quanto appreffio i. Carpia= 
nefi cotumafi dare un quarto d’oncia di zafferano per 
ogni forma di formaggio; che fi vuol fabbricare, tutto 
che il pefo della forma Carpianefe fia minore del pelo 
. della Lodigiana, fabbricando i Carpianefi con brente 8 
di latte la lor forma, ‘che riefce di n.602 65 a’ pro» 
porzione della maggior  fotanza del latte fecondo le fta= 
gioni, e i Ladigiini con brente tt circa di latte fabbrie 
cando la loro di n.80 più o meno a proporzione della 
ftagione. Eppure ininor dofe ‘di zafferano impiegandofi 
intorno alle forme lodigiane , non fembra il lor fapore 
{cemarfì per ‘tutto ciò. AL colore dunque' più che alla 
fapidezza. contribuifce la maggiore: 0 ‘minor Uofe dell’ in- 
dicata droga: Anche-il tempo» ‘divapplicarla fembra in- 
differente, ma .io inclino ‘a penfare, che il tempo più: 
congruo fia quello ; in: cui compare ‘nella callaja del ca- 
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{cio la centrale fpumetta defcritta altrove. Più però, che 
Ja dofe dello zafferano , 0 il tempo dell’ applicazione ‘im. 
porta la fcelta del medefimo:. “Si fa ufo. fra noi: ordina» 
riamente d’uno zafferano , mifto di genuino , e d’ illegitti» 
mo: il che meno provede, alla tinta, al gufto, e per 
avventura anche. alla durata del formaggio. In fatti mi 
fono di ciò convinto facendo condire de' cafci con puro 
zafferano legitimo, che oltre al ‘dar loro tinta, e fa- 
pidezza maggiore, ‘operò quell’ effetto in minor dofe' di 
quella , che d’ ordinario s'impiega; coficchè fe: ‘un’ oncia 
di zafferano frammiflo baltalfe' a condire tre forme, del 
puro baffa a condirne quattro. Laonde fe il buono e le- 
gittimo zafferano forpafla in prezzo, meno ne abbifogna 
per l’ ufo. E perchè non s’ introduce preffo di noi la col- 
tivazione dello zafferanv, coltivazione sì utile ,. e sì facile ? 
$.357. Si è fpremuro l'olio ec. Non fi può. negare 
l'influenza de’ cibi oleofi nell’ impinguamento del beftia— 
me, attefa la proffimità maggiore , che le foltanze più 
glutinofe hanno per rapporto al glutine animale, e con- 
feguentemente la maggior capacità di nutrire. Quindi è 
che contenendo maggior quantità di fiffatto glutine gli 
avanzi de’ femi, e de’ frutti oleofi, che i grani, e più. 
contenendone i grani, che le erbe, più ingraffano e più 
prontamente i primi de’ fecondi, ci fecondi delle terze. 
Ma è egli fpediente, che il beltiame bovino venga in- 
graffato a sì alto grado,,e sì prefto ? Il farà all oggetto. 
di avere maggior quantità di carne da fmerciare; ma 
nen all’ oggetto di appagare il palato di chi la compra. 
Una pinguezza. eccefiva e rapidamente procurata nelle 
carni non produce. in elle. quella dilicatezza ; che. vi pro= 
duce una diuturna ;.ce ‘comoda nutrizione procurata con 
fcelto feno, che le ‘impingua. più: equabilmente .fenza 
comunioar : loro. fentor cattivo: come ‘i panelli: fanno . 
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appreftare alle beflic da grafcia nell’ inverno l'agoftano 
evil terzuolo ,- che ‘dolcemente le “rifcalda, ‘e nell’eftate 
il maggengo } che ile rinfrefta . L’ erba medica ha quefta 
prerogativa che tanto verde quanto fecca vale cegual- 
mente ad ingraffare il beftiame ,. con. avvertenza però che 
adoperandola verde vuol effere fegata ben matura, cioè 
nella fua fiorefcenza ,' e fomminiftrata alquanto appaffita ; 
adoperandola. fecca bifogna fegarla. acerba., cioè alquan>. 
to prima della fua. florefcenza +: Quanto al panello fi dor 
vrà feguir la regola. che dà il noftro Autore per riguar- 
do alle rape, c a sì fatti altri; cibi, cioè di fommini». 
firarli foltante di tempo in tempo. 


“CA PO VI 


| Del piccolo befliame « 
‘8. CCCLIX. 


B ASTI finora de' più groffi armenti * 
Or de’ lanuti greggi a dir mi reffa G 

E delle irfute capre. Util fatica 

E° quefta ancora; e quindi il pio colono 
| Pur degna laude , e largo frutto afpetti. 

i aa -. Grore. lib.:3. |. 
Sebbene, al dir di Columella, dopo il .groflo 
beftiame la prima cura. debbafi alle pecore, 
pur quefte ‘meritar poffono talora. la. preferen- 
za, ove fen confideri: il profitto :’ poichè ci 
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fomminiftrano e vitto, e vefllito; e men falla- 
ce degli altri è il ‘Toro prodotto. Bifogna però 
tutto ME al luogo, al terreno, e al clima, 
per. vedere qual beltiame pi dell’ altro con- 


venga educare : 
Che non a tutto è acconcio ogni paefe. 


1. E’ certo che vicino alle popolofe città torna meglio 
tenere ‘beftiàme groffo che minuto, perchè quello più 
facilmente mantienfi, e. dà un prodotto che più prefto fi 
vende. Per la-medefima' ragione lo ftelo beftiame ‘con- 
viene talora anche nelle lontane campagne . L’ agricoltore 
dee regolarfi ful prodotto. netto ; ‘che ‘dall'uno, o dall 
altro trar può maggiore. 

Carl Aug. Giorio Unterriche von Schafen, und 
Schifereyen. Leipzig. 1766. I. S. 35. 

2. Non tenganfi più pecore di quelle che poffano co- 
modamente , e largamerite' mantenertì .. Puche pecore ben 
pafciute rendono più lana che molte mal nutrite , le quali 
altresì richieggono più paftori. Veggafi che le pecore 
troppo moltiplicate non facciano trafcurare l’altro beftiame 
più vantaggiofo e neceffario. 


$.. CCCLX. 


Nel comprare le pecore badifi all’età , ‘onde 
nè troppo giovani fiano da non dar ancor frut- 
to, né si vecchie da non più darne alcuno: in 
ogni cafo: la giovinezza è preferibile: Circa 
alla’ corporatura’, fcelgali Ja pecora ben inquar- 
tara di lana folta; msi; e ‘lunga; che tutta 
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interamente: la vefta s e principalmente ful col- 
lo. Biancà* ta Ta aria; poichè quefta” prende 








ogni sel né gg ma “btu colore”s imbiinca.. Abbia 
la pecora corte le gambe, e fia di buona 
razza. TR199 


CS 


skesEdfendò le pecore i flare: le, prime: «del, beRiame a 
smanfuefarti,, non, iù mataviglia, ,, hc di effe fianfi., più 
she degli alkri animali’ n moltipli icate lè varietà. Nella fola” 
Afia Settentrionale ‘Pallas ‘ne ha trovate ‘quattro fpecie 
differentifime. Di "bite fpecie ve ‘n’ ha pur in Eutopa 
diverfe fra di loro! per la: figura , come: perla’ qualità’ e 
quantità. della lana»: S° hanno in. pregio. "fra le altrer.de 
Spagnuole., ‘e principalmente quelle di Sagovia. Di quefte 
altre fon cornure., altre. no; fon di corpo lungo, gambe 
alte, fronte e cechi larghi, mafo ritto e corto, collo 
groffo ; coda lungà e pelofa , lana non troppo fitta per 
lo più bianca, e talora fewra. Dicefi che tai pecore fian 
paffate dall’ Africa in Ifpagna. Dopo: quelte vengono le 
pecore Inglefi , che fono della medelima razza; ma hanno 
il pelo ‘più fitto e lungo. Le Fiamminghe fun venute 
dall’ Alia. Di molte fpecie pur ve n'ha.in Germania, e 
le migliori funo ‘nel Lineborghefe dette colà haidfchnuxen . 
Alla ftare Ranno ne' terreni © afciutti; all’ inverno nutronfi 
di: paglia di fraina: quelle di lana ‘nera fono più. pre. 
giate .. Due fpeciè:ve:n ha in Ungheria.: clesune: ‘fono! pet 
lo, più fenza corna; hanno più merbidarla lana: ma. più: 
rara . Le «altre, dette. .(frepficerotes hanno corna: ritte , lune 
ghe , ‘Tugate 5 acute » corpo groflo , lana fitta mne lunga, 
ma ‘durilina ;° ‘E'atta ‘folo a manifatture villerecce + Que- 
fte producono mélto ‘ latte “e carne Uil — È 

:24 Per ‘aver ladacpiù: merbidas! FE {cogliere i rione 
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toni di buona qualità!» A tal oggetto fi fogliono. farive» 

nire di Spagna, o d' Inghilterra (V..18. 334)... id 
Schriften der Leipziger Gkom Societàr. I. S. 57... 
Abhandl. der Schwedifchen Akademie. LA S.2 2h cà 
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Alcuni reputano. preferibile 1 agnello autut» 
pale «al ‘nato di primavera, pretendendo; che 
più importi l'averlo vigorofo .al folltizio efti. 
vo , che a quel d’invervo 3. ma i più lo vo- 
gliono. nato in febbrajo o in, marzo,. perchè. 
quando fi slatta trovi I erbetta. tenera di.cui 
pafcerfi, e ‘ben rinforzi prima dell’ itiverno. 
L’agnellino appena nato fi lufti due giorni 
chiufo colla madre , che lo fcalda, e nutrica, 
e da lui pofcia vien facilmente  riconofciuta. 
Dopo otto giorni gli fi comincia a dare a par- 
te della vena cotta, e un po’ di fieno magro; 
fol permettendogli di fucchiar' la riadre al mat- 
tino prima ch'ella efca al pafcolo, e alla fera. 
quando ne torna. Dopo tre o quattro ,mefi gli 
agnelli. slattanfi affatto, e mandaofi alla paltura + 
A quefta età alcuni li'‘vogliono caftrati 3 ma ‘ciò 
nuoce: alla lana, nè ‘difatti 6’ ula mi in Ifpas 
gna. Il ‘Buon paltore (ceglie allora fra le agnel. 
line quelle che. reputa migliori per. foftituirle 
alle madri o morte o difettofe. o vecchie, e 
per accrelcere la greggia. Il:relto degli agelli 
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o tolta. fi. ves o..li. fa dee Ra ma» 
cello 6 FINTE A À > 


ad \CCCLXIL: 


5 D\ st \ v(D 
Miglior aio + tuttii.per le patate è 
I erberta che*‘nafcè . ne“luoghi montuofi.e. Heo- 
chi, onde fe lvclima.il. deo giova than» 
dar le. greggie fu -monti y. ei i. lafciarle \t6on- 
tinuamente all’ aria: elfendò, cl «oMervara che 
di più folta, : e più ‘fina lana riveltonfi quelle 
che. mai, non conduconfi alla:itàllà. In tab cafo 
il -paftore forma alla? fera. colle feti un: sricinto 
in cui: le-chiude; @d ha perfe ‘una tenda còi 
neceffarj. utenfilj «Il paci vuol-ellere fgom- 
bro. da» roveti ve :fpinaj: ai::quali: la lana s'at- 
tacca, certi lacera. Circa” al tempo; di pafcere , 
e «d’'abbeverare ottimi precetti;: ci dà Virgilio 
in.quefti. verfi; iu. > 0: 
Al primiero :gpparir del: eli lens, 
Fosforo  ricerchiami le; frefche. ville 4 i 
Finchè novello è "1 giorno ye biancheggiare 
Veggonfi l erbe, e tremolar fovr effe 
La.-rugiada dolciffima notturna... 
Sì cara al: gregge . Pofcia allor, che în do 
L'ora* quarta del giorno ala ah Se 
Deffa, e fra ì rami con nojofe pride” 
Aforda il ciel la querula. cicala. 3; a 
Lo aa gregge a ber. le e linpid onde. caino) 


t SLI 
) OMELOIE 
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«Che foortan per canal di cavò leccio j-î0) . 
di pozzi guida , ed a’ profondi flagai. « lla: 
Ma nel cali maggior cerca; l' opaca 
Valle; ove facra a Giove annofa quercia 
Diftenda i lavghi rami; e dove ofcuro 
Bofco fî giaccia. di pole eci ‘all ombra» 
vAi fonti. rimenar pofcia: fi denno 
Al -tramontar del Sole 3 e ai ‘pafchi. cdi ) 
si tempra ardore il'ifrefco vefpro. 
iu 0 Grors. II. : 
Alla penuria . dell'inverno fi: fupplifce: col. cibo 
nella ftalla. Ortimo» è il: fieno fegato “fu \mon- 
tiy e fon pur buone ile ‘foglie idegli alberi; 
delle viti, ce:clav paglia: ove ‘poi conveniffe 
manterrebbonfi: bene anche ‘a grano. Comun: 
que: però buono . fia il pafcolo:; il gregge fe 
n''anioja, a meno che nom:gli fi fi agguzzi l' ap- 
petito con un po’ di fale, cui trovandol ‘entro 
de’ canaletti le pecore lambifcono; ‘e ferve a 
condire il loro cibo, dia ee e \vappe- 
tenza racquiftano . i 


1. Alcuni immaginano , che proficue fommamente fiano 
alle pecore le erbe odorofe e aromatiche, ma.-s' ingan- 
nano. Eife, come'gli. altri animali, amano le. erbe:gra- 


minee, cioè quelle erbe da prato che vengono; fotto 
quelto nome 3 €. ‘non avendone fempre, mangiano’ per 
niceffità delle altr” erbe. Quali erbe loro piacciano ‘îmag- 
giormente ; altrove il dicemmo ($.150: PI di 

2: Pel guardiano delle pecore Columella dà le eguenti 
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iltruzioni . >; Egli fia, circofpetto e vigilante ( com*il pa- 
» (tore d’ogn’ altra greggia,.)::.. fia mite. e. paziente ,, /mi- 
sì nacciando or colla voce, or col baftone: non getti 
», mai loro faffate?: non fe in'iallontani , nè fieda, o fi 
»° fdraj, poichè il gregge ha fempre bifogno dell’ occhio 
» del paftore.,.. che lo; guardi; facciò le s pecore, più; agili 
,.non fe ne fcoftino,, .e le gravide pon, reftino in dietro 5 
»» onde fian preda, del ladro). o del dupo “. VII. 3. N 


stoo cibasmie 483 CCCLXII, 
Ove non polla al greg ;ge, mandarli ad aper- 


to pafcolo potrà ‘nutrirfi” ‘nel. cortile 3 _ ‘e nella’ 
{talla, adattando in convenevol ‘modo il luò- 
go. Deve’ quello” eller” ‘afciutto , ‘e ‘inclinato 
perchè. ripulire fi polli” facilmente, onde non 
fi gualti la. lana.) Devon. «pur ‘eftervi dè” ricînti 
appartati ‘per Me pecore gravide, o aiimalate 3 
pegli agnellini, e per gli arieti. Nell’ autunno, 
e nell’ inverno iffelo fi potranno tener le 
greggie ne’ campi, che per tal modo concime- 
ranno ($.92. 4a). Le Palle voglion’ elîre al- 
te, afciutte, ariofe , e chiare , ondé cangiar 
fen poffa l’aria; ma meglio è” fempre ‘tener Te 
pecore fuor di ftalla,, effendo effe sì ben ve 
ftite, che nulla! hanno a' temere del freddo . 


vw 





1. La lana divién tanto più morbida, quanto È ipiù le 
pecore tengonfi’ ‘nella Reffa temperatità ; e ; fe sì! celebri 
fono.le lane fpagnuole, egli è perchè ftarino iall’inverno 
al' piano, essalla Mate ne'monti.. Così pus--adoperavano 
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gli Antichi ; © al div idi Varrone molte miglia faceano le 
pecore. in pInaRan o în autunno » 


s: CCCLXIV: 


Difingueano gli Riatichi due lente di pe- 
tore, una volgare, cui chiamavano ‘irze; e ‘le 
altre «più nobili” dette da loro pellice, poiche 
le ricoprivano con una pelle per meglio con» 
fervame la. lana. Nè tal.cura era. vana,, nè 
del tutto è “abbandonata. Gli Spagnuoli foglio-. 
no ful finir. di, fettembre temprando in olio 
certa terra inverniciarne, a così dire, il dorfo 
alle. pecore A per difenderne meglio la lana nell’ 
inverno:.:, Gli Inglefi per di oppolto le lavano: 


quanto più {pelo polfono , ne’ giorni fereni, e 
le pettinano . 1 


g'eccriv. 


ill paftore economo non munge mai le fue 


pecore. perfuafo, di perdere in lana , e ip 
agnelli più di quello che ricava dal latte, come. 


già offervato avea: n4 arrone » 


0 “«CCCLXVI! 


Per_tofare le. pecore non può da te- 
nerfi lo ftefo tempo , ineguali effendo ne’ varj 
anni le ‘tagioni .. Deefi dunque: tofar la pecora: 


nella primavera “quando non’ può più nuocerle 
ESSE il 
1 
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il freddo, prima che la incomodi il caldo. 
Alcuni lavan le pecore il giorno prima di to- 
farle, ma è meglio lavare la lana, e purgar- 
la. In Ifpagna mettonfi le pecore, prima di 
tofarle, in luogo ftretto e caldiffimo ove fu- 
dino, poichè la lana ne riefce più morbida 
e pefante, e pretendon’ anche di miglior co- 
lore. Se bella è la giornata conducono bensi 
al pafcolo le pecore tofate, ma non lungi dal 
cortile, ov’ alla fera le riconducono. Alcuni 
le tofano due volte l’anno, immaginando di 
raccogliere il doppio di lana, come fe il to- 
fare foffe lo Nelo che fegare un prato; ma 
s’ ingannano : imperciocchè ne hanno lana men 
folta, e men lunga, febbene n'abbiano un 
po di più. La più morbida lana è quella della 
fchiena, indi de’ fianchi, poi delle cofce, e 
dee l'una dall’ altra diftinguerfi , e formarne 
diverfe qualità di vario prezzo. 


Perla cura delle pecore poffono confultarfi i feguenti Autorî. 

F. W. Haftfer Unterriche-von der Zucht, und Wartung 
der beffen Art von Schafen. Aus dem Schwedifchen. Gore 
singen, 1754, 

* Linnei amenirares. academice . IV. p.169. 

Traite des béres è laine, ou mechode d’ élever, & de 
gouverner les troupcaux aux champs, &-@ la bergerie. 
Par M. Carlier. Paris. 1770 2 Tomes. 

Handbuchlein zum Unterriche far die ocftercichiche Schaf: 


meiffer. von Joh, sea Wien: 1775 
Tom, II. 
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S. CCCLXVII. 


Le capre amano piuttofto gli fpina), e i 
fallofi dirupi, che i prati erbolfiz e perciò 
denno condurli lungi dal coltivato acciò non 
danveggino le fiepi, o varcandole non vadano’ 
a pafcere i ramofcelli, e i teneri getti degli 
alberi fruttiferi; e un danno apportino fugei 
riore al vantaggio che da effe fi ricava. Nel 
verno mantengonfi a fieno, e a foglie fecche; 
e fe tengonfi nella Mtalla offervifi che quefta 
non fia fangofa ed umida. Una buona capra 
per lo più fa due capretti, e talor anche tre. 
Del relto le capre cuftodifconfi, e s’ educano 
come le pecore. Sen ricava molto latte, e 
quindi una buona pelle, e del buon fevo; 
ma dai peli fen trae poco, o niun profitto. 
In alcuni luoghi fono ftate introdptte delle ca- 
pre d'Angora , che avendo un pelo lungo fot- 
tile, e candido, moltiplicano il prodotto . 


1. Le capre fotto l’irto pelame hanno una morbidif- 
fima lana, che può pettinarli e filarfi , com’ infegnò 
Ryifchkow ; e ’1 tofar anche di quefta le capre giova alla 
foro falute , poichè meglio fi e dalla polvere ; e 
dagli infetti. 

Perersburger Gkonomifche Abhand. II. S.190. III. 5.67. 

2. Il pelo della capra d’Angora è bianchiffimo ;. lungo 
affai e-morbidifimo . Effa Ma ne’ più ripidi monti, e fi 
pafce di virgulti. Tale fpecie è già introdotta nella Sve- 
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zia, nell Aufria, e in alcun’altre provincie della Gere 
mania ; e con grandiffimo profitto . 

Tournefort Voyage au Levant. Lettere 21. 
Haffelquit. Voyage dans la Paleffine . 
Linné Reife durch Weffgorhland. S.136. 


iS CCGLXVIII 


Il porco è un animale utile fopra tutti gli 
altri, poichè poco o nulla cofta il mantener- 
lo, pafcendofi egli per Io più degli avanzi e 
de’ rifiuti sì delle beftie che degli uomini; e 
vario, durevole, e faporitiffimo cibo fommi- 
niftrando con ogni fua parte. Chi v' 4a, dicea 
Varrone, che abbia un podere fenza porci? è 
chi non fa effer proverbio antico che ben pol- 
grone s è fciupatore è il contadino, il quale 
compra al macello la carne porcina? Var. IL 4. 


S. CCCLXIX. 
Feconda più d’ ogn’ altra, fra le beltie fa- 


miliari, è la fcrofa, partorendo due volte all’ 
anno, e facendo fin 12 porcellini per volta. 
Non fen denno però lafciare aila madre più 
di otto per allattare , altrimenti ‘effa troppo 
ne foffre. Quando ha fotto i porcellini deefi 
chiuder con effi in un porcile a parte; pero 
chè non venga fucchiata da altri porcellini non 
fuoi , e quefti da più groffi vengan’offeî. Si 
lafciano allattare per un mefe e mezzo, indi 


fi feparano . Bb g. 
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CICOCURX: 


I porci vengon'a bene in qualunque luogo, 
ma più che i terreni afciutti amano i pa 
ludofi; poichè ivi vanno col grugno cercando 
le radici, che lor piacciono , e ravvolvonfi 
nel fango, cofa loro grata e vantaggiofa. Me- 
glio che altrove fanno ne’ bofchi di quercie, 
di faggi, di fpini, di pruni, e altri confimili 
alberi, che bacca fanno, o pomo. Mangiano 
pure l’ erbe inutili per l' altro beltiame, come 
la coda cavallina, la ninfea ec. Quando s' in- 
graffano voglion’ efere mantenuti a farina d'or- 
zo, € di gran-turco, 2 vinacciuoli, a rape 
cotte, o trifoglio. Il meglio di tutti i cihi 
però pe porci fon le ghiande. 

Arth. Youngs Efay on the management of hogs. Lon 
don. 1769. 

Memoires of Agriculture . Il p. 201. 

Schwedifche Abhandl. IV. S.14s. IN. 5.257. XXIII: 
S. 260. 

S- COCCLXXE 


Sebbene fporcifimo nel cibarfi fia il por- 
co, pure ama il porcile netto; onde conviene 
che fia quefto laftricato di fallo , e'di tanto 
in tanto ricoperto di  rena per afciugarlo . 
L' abbeveratojo de’ porci. fia fatto in modo che 
effi non poffano rovefciarlo, nè gettarne via 
il contenuto. 
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Diverfe maniere di cibo traggonfi dalla car- 
ne del porco, e frefca, e falata - Varj paefi 
hanno maniere di prepararlo, in cui agli altri 
fon preferibili . 


Mufcum rufficum.'VI. sstes Stick. 
Beckmann phyf. okon. Bibliothek. ILS. 54 
Digtionnaire de commerce. My Jambon. 


S. CCCLXXIII. 


Anche il cane el gatto, febbene non fer- 
vano a cibo, nè a lavoro pur denno quì 
avere il loro luogo, come cuftodi. Il cane 
però in alcuni paefi ferve anche al lavoro, e. 
a cibo, poichè nel Canadà, nella Groenlan- 
dia, e nel Kamfchatka, oltre l’ andar a cac- 
cia, e ’1 far la guardia, s’adopera come ani- 
mal da tiro, e la fua carne è poi cibo ufirato. 
Nella fcelta sì dell’ uno che dell’ altro bifogna 
vedere. che fiano. di, «Buona SFAZZA 3, € pacchi 
nel mangiare » DE II 


39 
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Elegantemente e con. giudizio fcritti "fono i precetti 
di Columella intorno. al cane. Tre fono, dic'egli, gli 
oggetti per cui un cane fi tiene o contro-le infidie degli 
. gomini; e quefto fa la guardia alla campagna: o contro 
le oftilità de''medefimi, e le fiere ; e quelto” atcompagha 
il gregge al pafcolo, e vi fta preffo nella ftalla: o per la 


Bb ii} 
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caccia; e quefto , anzichè ajutare l'agricoltore, gli è 
cagione di diftrazione e d’ozio» Per la campagna vi vuole 
an cane groflo, di voce fonora, di color fofco o nero, 
nè troppo mite nè foverchiamente feroce , poichè quello 
fa prefto amicizia anche co’ ladri, e quefto morde anche 
gli amici, Il cane da greggia vuol’effere  robufto , e co- 
raggiofo , ma eziandio fvelto ; poichè non. folo dee bas 
aerfi al bifogno , ma anche correre all'uopo; e infeguire 
il ladro: quefto fcelgafi bianco, perchè il  paftore meglia 
lo difcerna dalle fiere. Terribil malattia del. cane è la 
rabbia; e tofto che fofpettafi; che fiane intaccato ; devefì 
ammazzare. 


$. | GCGGEX XIV. 


Per ultimo diremo put qualche cofa degli 
animali falvatici. Quelli, come i cervi, e i 
cignali, ora fervono per paffatempo de’ Signo» 
ti, e per pompa, ora per farne guadagno. 
Nel primo cafo riduconfi a una fpetie di do- 
mefticità, non effendo fraftornati da altro cac- 
Giatore che dal padrone : nel fecondo cafo met- 
tonfi in un bofco o parco non molto lontano, 
perchè loro fat fi polla la guardia, e ivi cu- 
rare che naturale, o°artificiale fonte d’ acqua 
perennemente vi fia. Il parco ampio quanto il 
comportano le facoltà e i defiderj d’ ognuno , 
vuol effere cinto di muro, o di fafli fenza 
calcina fecondo le circoltanze, o almeno con 
ifteccato. In tal modo facilmente chiudonfi de’ 
bofchi vaftifimi, anche fra monti. Il hofco 
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dev’ efere a macchia, e infieme fparfo di pian- 
te d'alto fulto. Pafconfi i falvatici, come gli 
animali domeftici; onde non bafta lafciar loro, 
ciò che la natura nel chiufo parco produce; 
ma, in certi tempi dell’anno, bifogna anche 
fomminitrar loro fieno, fave, vinacciuoli, o 
altro fimil cibo di buon mercato. E perchè 
s'avveggano di quefto cibo lor preparato y 
gioverà lafciar andare nel parco qualche animal 
congenere addimeflicato , che faprà agli altri 
additarlo. Nè ciò folo all'inverno dovrà farfi; 
ma eziandio quando le madri avranno i pic- 
coli. Non fi lafci vivere alcun falvatico più 
di quattro anni, altrimenti invecchia, e fma- 
grifce: il cervo però vive più lungamente de- 
gli altri, e più durevole n'è la gioventù. Per 
gli animali più piccoli, come il lepre, è bene 
feminare nel parco un po’ d'erbaggi a luogo a 
luogo; ma è vano il tenere tali piccoli ani- 
mali, ove il parco non è cinto di muro, poi- 
chè tofto fuggono, anche dallo fteccato. Col. 


IX. 1 i 1° 


1. Gl’Inglefi educano i eonigli nel cortile; ma € dub= 
bio fe ne traggano vantaggio. Unendo un coniglio ad 
una lepre n’efcono de’ figli pur prolifici, e la loro carne 
perdendo parte del fapore dolce del primo, acquifta un 
po di gufto falvatico della feconda. 

Opufcoli feelti ec. Milano. Tom. III. pag. 258. 
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2. Non parleremo più della caccia; poichè non appare 
giene all’ agricoltura. / 

H. I. von Flemming volkommener  deurfcher  Jiger. 
Leipy., 1719. 2. Theile, 

Amufemens de la chafes & de la pîche. Amfferd., 


9742. 
ANNOTAZIONI 


relative all’ Agricoltura milanefe » 
Liz. VI. Cap. VI. 


8. CCCLIX. Loro i maggiori quadrupedi ec. Sebbene 
nel parlar delle pecore accenni il noftro Autore la loro 
utilità., dalla quale ce ne fan fede per fino i libri fagri, 
dove leggiamo, che fe il bue è vantaggiofo come cin- 
que » la pecora lo è conie quattro, e ciò a cagione della 
carne ) del latte, delle cuoja; e della lana, nondimeno 
riflette egli ragionevolmente volerfi confultare la qualità de? 
fondi per determinarfì al mantenimento delle greggie. Non 
è fpediente l'aver pecore generalmente nelle coltivazioni 
avvitate, e mefle o a grano, 0 a prato; e ciò perchè il 
prodotto delle greggie diftruggerebbe quivi, o fceme- 
rebbe un prodotto maggiore. Quindi è, che nelle terre 
del baffo milanefe le greggie propriamente tali non den- 
no aver luogo, e neppur foffrirvi fi dovrebbero le greg- 
gie foreftiere, che di paffaggio vi fi trattengono ofpi- 
talmente all'inverno. -L’ offervare però, che nelle fud- 
dette sterre vi ha molti poderi, in cui per pafcolo o di 
buoi da lavoro , o di cavalli fi trattiene alcun prato 
afciutto nori lungi dai ruftici cafolari, onde aver potreb- 
«be fuMfftenza un picciol numero di pecore ; che altronde 
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trovano nelle ftalle colla gradita compagnia degli ar- 
menti di che pafcerfì colla pulla del fieno, e con gli 
erbaggi, o difperfi, o fuperftiti, farebbe opportuniffimo , 
che negli accennati luoghi fi manteneffe un picciol nu- 
mero di quefti animali. Efli renderebbono al contadino 
ftabilmente , oltre il vantaggio del latte , onde procac= 
ciarì colla lor lana fenza difpendio e gli abiti, e le 
coltri, ed infieme onde occuparfi utilmente nelle ver» 
nate. Ammette la noftra Agricoltura le numerofe greg- 
gie fulle cime. de’ monti, che la incoronano, dove è 
men facile di mandare i maggiori armenti; e dove la 
natura offre alle pecore quafi volontarj gli erbaggi.. Ar 
direì dire, che: in que’ diftretti non folo opportuno fa 
rebbe ma neceffario all’ utilità dello Stato il tener greg- 
gia. Dico neceffario; sì attefa. la molta confumazione 
delle loro carni , che fra noi formano il più ordinario ali- 
mento al volgo, sì attefo il difpendio delle lane fore 
ftiere, e attefa combinatamente: la facilità di mantenere 
in detti luoghi il beftiame pecorino . 

Io fon d’avvifo, che trattenendo le lane che da ma- 
cellaj fi vendono fuori ftato, ed accrefcendone la quan. 
tità coll’introduzione ‘delle pecore ne’ mentovati luoghi 
avrebbefi, onde promuovere non di poco il lanificio sì 
famigliare, e sì utile una volta alla Lombardia. Dico sì 
famigliare ed utile una volta, perchè non folo fi rafli> 
navano ne’ paefi noftri , e fi fingevano i foreftieri panni 
di lana, ma fi fabbricavano i nazionali con tanto cre» 
dito, che tornava bene comprare dalla Francia e dalla 
Spagna gl'inferiori fuoi panni per ifmerciare i noftri 
aflai più apprezzati. Sarà fempre memorabile ed onorata 
per noi la concione tenuta in Venezia nel 1421, nella 
quale il Doge Mocenigo fece riflettere che il fol Ducato 
“di Milano metteva in Venezia ogni anno novanta mille 
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pezze di pannilini , che fi fpandevano per il Levante; 
e Milano ne fomminiftrava quattro mille, Monza fei, 
Pavia tre, Como fei, e fei pure Cremona, ed oggi mai 
difperfa, e perduto. Seguo perciò di buon grado l'in» 
vito del noftro Autore, aggiugnendo alcuna cofa e fl 
buon governo delle pecore, e ful modo , onle mettere 
le lane plaufibilmente a profitto; al che fommo coraggio 

an’ infpirano le benefiche Sovrane viîte decife per. ogni 
maniera di pubblica utilità. 

G.CCCLX. Nel somprar le pecore sc. Gini nella 
compra riguardare oltre alla lor forma ottimamente de- 
feritta dal noftro Autore, anche alla loro età, conviene 
del pari fapere il modo, ‘onde conofcerla. Le pecore 4 
che hanno i denti ugualmente lunghi, non hanno anco- 
ra oltrepaffato il triennio; dopo quefta età. hanno i dentì 
difuguali, e gli uni più lunghi degli altri. Dovendofi 
riguardare alla compleflione , e queta. effendo men vigo» 
rofa nella prima generazione , e nella ultima, doverebbefi 
procurare di fare fcelta di parti intermedj. Si richie» 
de, che fiano figli di padri biennali. Inoltre vuolfi 
procurare, che fieno le ‘pecore di buona e fcelta pa- 
fciuta, il che avviene, quando effe hanno i denti più 
minuti e fini. Così pure fi richiede che fieno di buona 
venuta; il che fi otterrà comprando quelle, che nate 
fono fulla ftagione più opportuna ai pafcoli. Del co- 
lore, che deve in effe preterirfi, come indicio di miglior 
lana ne parla abbaftanza l'Autore, dicendo, che più pre- 
giate fono le bianche. 

Ivi. Bontà della raggi ec. Vuoli quì richiamare ciò 
che fi è detto fuperiormente per rapporto all’ influenza 
de’ buoni ftalloni fulla bontà de’ cavalli. La fcelia di 
buoni padri tanto può conlurre al miglioramento delle 
Breggie, che l'Inghilterra efemplare nell'arte di gorers 
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varle , Ha per tal mezzo migliorate infatti le fue, cer- 
cando fuor di paefe in I(pagna, e fulle Cofte di Barba- 
sia i montoni più eccellenti. Per effer tali devono avere 
Je, prerogative ottimamente defcritte dal noftro Autore, 
ed inoltre devono avere l’età opportuna che è l'età di 
due anni. Alcuni utili tentativi fi fono fu quefto articolo 
fatti pure fra di noi. 

8. CCCLXI. Ne mefi di Febbrajo, e. Marzo ec. Riefco- 
no fra noi migliori i parti generati del mefe di agofto 
a tutto fettembre; e quefti perciò vogliono effere i de 
flinati ad allievo. Quelli che generati vengono più tar« 
di riefcono in proporzione delle tardanz: inferiori, e 
perciò non fono anti che al macello. 

L'agnellino appena nato vuol.effere nutrito della madre ; 
e perciò conviene quelta dopo il parto fortificare con più 
fquifito nutrimento appreftandole per quattro o cinque gior- 
nì fcelto fieno, crufca falata, e {pruzzata d’acqua, e 
frammifta ad alquante bacche di lauro , abbeverandola in- 
eltre con acqua intiepidita al fuoco impinguata con farina 
di miglio e condita con alquanto fale ; slattato che elfo 
fia dovrà l’agnellino alimentari per un mefe o due con 
erufca e fale , e per alcun giorno altresì con foglie d’ edera. 

Ivi. Poichè faranno ingraffare ec. La graffezza che è 
un difetto per riguardo alle pecore deftinate a razza; 
facendo oftacolo alla:loro fecondità. diviene un pregio 
per quelle da macello. «Comincianfi ad ingraffare dopo 
la caftratura che fi fa loro ia aprile, indi finitivi pafcoli 
eftivi, che non devonfi loro permettere fe non nelle 
prime tre ore del giorno , e nelle tre ultime della fera 
s'impinguano nell’ inverno con avena , fieno , farina 
d’orzo, rape triturate , 0 nappo felvatico, ovvero le 
gumi cotti con latte. e fale, e fi fa loro abbeveraggio 
d'acqua falata, ovvero pifelli cotti con latte , e fale, 
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6. CCCLXI. Delle avvizzate eco Havvi delle infermità 
proprie delle greggie , e cagionare loro bene fpello dalla 
negligenza de’ paftori, e di quefte accennerò le princi 
pali con alcuno de’ rifpettivi ufitati rimedj. Soggiaccio= 
no all'afceffo, che fi ravvifa all’intumefcenza efteriore 
fulla parte offefa. Vi fi rimedia da alcuni coll’ aprirle, 
farne ufcir la purulenza, verfar fulla piaga pece. fufa 
con fal bruciato, e. fpolverato , ed in oltre coll’ ufo di 
triaca diluta nell'acqua. Troppo generale però fembra, 
e troppo precipitofa quefla cura dell’ afceffo . In un afcello 
benigno , in cui fi fia formata una lodevole fuppurazione 
dopo d’ averlo aperto , ed evacuata la purulenza, le in- 
jezioni di femplice acqua, e miele, e l’ applicazione in 
fesuito di qualche cirarizante fono preferibili a qualunque 
altra cura. Soggiaciono all’inchiodamento, che fi rav» 
vifa a’ piccioli vernocoli o chiodetti fulla fuperficie del 
corpo: male contaggiofo, e talor mortale, fingolarmen= 
te quando è verminofo . Si fuol rimediare tagliando il 
chiodo tutto all’intorno, indi applicando pece , refina, 
© folfo mifto all’ aceto, ovvero facendovi gocciolare fevo 
di candela . Soggiacciono allo ftordimento , offia a 
vertigine, derivante per avventura dalla sferza di fole 
ardente 3 e fl cura quefto male facendo colar loro 
nell'orecchio del fugo di fempreviva maggiore, e fa- 
cendo tranguggiar loro fugo di: biete, o di pere fel- 
vatiche. Soggiacciono alla toffe è d’'ordinario le ine 
coglie di primavera ; e fi curano facendo loro man* 
giare 1’ erba piè d’afino , e bever olio di mandorle 
dolci , e vin: bianco tepido. Soggiacciono. alla gon- 
fiezza, procedente da pallura di male erbe, e fi cu- 
rano col falaffo fatto loro fotto il più alto della coda, 
ed infieme con bibite di triaca, ed acqua + Soggiacciono 
alla rogna; che fi riconofce allo ftroflinarfi, che effe 
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fanno preffo ogni cofa ; e quefto male che procede bene 
fpeffo dal tofarle in tempo troppo freddo, fi cura lavan- 
do loro il pelo nelle parti inferme , indi ftroffinandole 
colla canfora ftata in fufione infieme a fior di folto, e 
cera, indi adoperando loro un bagno d’acqua di lifci- 
va. Soggiacciono allo zoppamento , che proviene d’ amol- 
limento di ugne. E fi cura tagliando l’ eftremità delle 
ugne gualte, indi con un unguento formato d’olio vec- 
chio di noce e di allume fpolverato ; il tutto bollito in 
fieme in un cucchiaro di ferro, ftroffinando l’ugna ma- 
lata. Soffrono non poco le greggie la moleftia degl’ in- 
fetti, e all’allontanare i medelimi decantano alcuni l’erh- 
cacia del galbano. A prefervativo falubre delle greggie 
giova al paftore la mondezza degli ovili, la cura di 
farvi buon letto , e quella fingolarmente di profumar 
l’aria di tanto in tanto con altra erba aromatica, e in 
ifpecialità col ginepro. 

$. CCCLXII, Del pafcolo ec. Le greggie amanti di 
luoghi fecchi ed elevati e fallugginofi molto fiffrono 
dai pafcoli acquidofi . Devono  pafcolare all’ ombra. 
Oltre l’alimento delle erbe godono le greggie quello 
delle foglie tenere, la cui falubrità è tanto più oppor- 
tuna nel chiufo foggiorno delle ftalle . Vuol effere 
maflima coftante di pafcere bene le greggie , giac- 
chè maggior profitto dano poche pecore ben pafciu» 
te, che molte mal pafcolate . I pafcoli de’ tener 
agnellini , e delle madri vogliono effere in vicinanza 
della flalla , o dell’ ovile. La mangiatoja dev’ effere 
riftretta in guifa, che non dia luogo alle pecore di 
faltarvi dentro con pericolo di : difrumperfi . Sicco— 
me ho accennato , che i parti appena slattati chi 
gono un fingolar nutrimento ; come pure le madri 
@ppena fgravate , così lo richiedono verfo il tempo 
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dell’ accoppiamento i capi di razza, e fi procaccia foro 
con mezza libbra di pane d’avena, e di femi di cana» 
pe 3 fingolare altresì vuol efere I’ alimento degli agnelli 
confecutivamente alla caftratura è e fi procaccia loro 
con fieno triturato frammilto a crufca, e con abbeve- 
raggi d’acqua falata. Fra le varie cautele che ufar deve 
il paftore, affai monta principalmente che egli riguardi 
le greggie del pafcolar fra i roveti, dal brucare erbe 
rugiadofe, o molli di pioggia, e dall’attingere acque 
paludofe . 

$. CCCLXVI. Tempo della tofatura ec. Si coftuma fra 
noi di tofare le pecore due volte l’anno; cioè in màg- 
gio, e in agofto; e quella pratica, che per avventura 
può meritar riprenfione , diverrebbe più riprenfibile , qua- 
lora i capi di razza folfero tratti da paefe ove non fog- 
giacefTero a doppia tofatura. Agli agnelli fi pofticipa la 
tofatura, e fi fa nel luglio. Quefta operazione richiede 
fempre non folo giornate ferene , e fenza vento, ma ore 
calde, e fi efeguifce dopo aver fatte diguazzar nell’ ac- 
qua le pecore, perchè la lana riefce più terla. Tofate 
che effe fieno, fi ftroffina loro il dorfo con olio, e 
vino ,.e fe contratta hanno qualche ferita, vi fl appone 
o murchia d’oglio d’oliva, ovvero lardo. 

Ivi. Perchè il compratore abbia luogo alla fcelta co. 
Quefto compratore è egli fpedientes che fia foreftiero è 
ovvero anzi naziogale ? La lana e le fue manifatture mn 
fono effe fra noi a così alto prezzo da intereflare 
lo fato nell’arrefto di quefto elemento di prima ne- 
ceffità , dirò meglio nella’ promozione del medefimo? 
Il comodo de’ pafcoli montani, ‘che ha la noftra agri» 
coltura , l’opportunità, che ha la maggior parte de’ no- 
ftri maffari di trattenere un dato numero di pecore fen- 
za pregiudizio dell’ economia campefire fornifcono pure » 
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e fornir poffono d’avantaggio quefto materiale sì necef= 
fario. Altronde il contadino che nelle ftagioni men fred 
de arricchifce lo ftato coll’ agricoltura potrebbe negli ozj 
invernali arricchirlo colla manifattura. La frugalità, e la 
compleffione maggiore dell’uom di campagna rende fra 
le fue mani le manifatture e men difpendiofe, e più ope» 
rofe. Ad abilitarlo poi a quelte manifatture c impegna» 
no ; oltre le vilte del comune interelfe , i doveri di una 
giufta riconvfcenza. Quefte fervirebbono fe non altro a 
rifparmiare agli agricoltori le fpefe importate dalla ne- 
ceffità del veftire, e forfe anche a mitigare un giorno 
una miferià inlegna di chi forma la noftra ricchezza. 
Io non fo’ quì che additare un mezzo folo di riforfa. 
Ma farebbe defiderabile, che non tardaffe alcun politico 
illuminato che più ampiamente penfalffe al fillema di affi 
eurare il fempre dubiofo pane de’ contadini, come altri 
penfarono ad aîlicurarlo ai cittadini. Non vedremmo al- 
lora in tempo d’ annate careftiofe la fame de’ coltivatori 
contraftare colla durezza de’ padroni refi dal luffo im- 
potenti a foccorrerlì, obbligata ad abbandonare i fondi e 
i Signori loro per mendicarfi altrove il foMentamento; 
come in quel’ anno 1783 pur troppo addiviene. 

Ad oggetto adunque di procurare ai contadini la men- 
tovata riforfa, comincio a premettere che le noftre lana 
fono certamente idonee a manifattura, del che ci fa fede 
ufo, che a tal uopo fe ne fa altrove. Premetto altresì, 
che le noftre lane fono fufcettibili e di miglioramento > 
e d’aumento, ogni qualvolta fi raffiai il governo delle 
noftre pecore a tenote degli efperti fuggerimenti, e de- 
gli efempj d’altre più induftriofe nazioni. Potrà in tal 
modo riufeirfi non folo a formare mezze lane così dette 
per effer compofte di filo e di lana, e le coperte., e le 
calze per vfo ‘immediato de’ ruftici, ma fe abbifognî 
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eziandio le ftoffe di tutta lana. Non fia difcaro, che io 
manuduca il villano dalla tofatura delle lane al telajo 
inclufivamente additandogli le principali cure dell’ infi- 
muato lavoro. 

Tofata colle già preferitte cautele la lana può così 
fuccida confervarfi ammucchiata in luogo frefco fenza 
patire finchè venga il tempo di purgarla. Quetta opera- 
zione fi adempie nel feguente modo : fi tuffi la lana, e 
£ lafci infufa per fei o fette ore in fecchioni pieni d’ac- 
qua mediocremente calda; indi eftrattala pongafi a fcos 
lare in corbe tellute di vinchio, le quali gioverà poi im 
mergere in acqua corrente; in cui però rimanga ls lana 
erattenuta da crati di ferro a maglie fortili, e vi fi di- 
meni effa, finchè avendo tutta depofta la fua fuccidezza 
lafci l’acqua perfettamente chiara - Ciò fatto pongafi di 
nuovo a fcolare diftefa fopra uno ftrato di tela, affinchè 
fi profciughi. Dopo il profciugamento fe ne facciano le 
dovute feparazioni. Quette fono determinate dal rapporte 
del colore, o dalla finezza, e lunghezza della lana; © 
quanto al colore fi divide la bianca dalla gialla , quanto 
alla finezza , e lunghezza fi fepara quella del dorfo , che 
è la più pregiata dalla rimanente; altri fanno una terza 
divifione feparando come inferiore la lana della coda , e 
delle gambe. Delle quali divifioni fono giudici l’ occhio» 
ed il tatto. 

Si paffa poi a ftendere la lana fopra le ufate crati po 
pendone fu ciafeuna due libbre, e vi fl batte con forti 
elaftiche verghe di cornaro , finchè rimanga ella sfioccata 
e fpogliata d’ ogni terrume. Indi fi procede all’ unzione 
impiegando tre once e mezzo d’olio groflolano per ogni 
tibbra di lana; e impiegandole in due riprefe, prima 
fpargendone parte fu la fuperficie fuperiore, indi mediane 
te il rivoltamento della lana, fpandendo il rimanente fo 
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la fuperficie inferiore. Giova a tal uopo il frammefcere 
l'olio con una felta parte di acqua, incorporando l'uno 
con l’altra con dibattere entrambi infieme , perchè l’unto 
meglio s’infinui, e fi diffonda; e gioverebbe che il pa- 
vimento fu cui fi ftende la ‘lana per inoliarla, o per 
vernice, o per altro mezzo foffe refo meno bibace. Dow 
po l’unto fi riduce in mucchj la lana, e fi batte ben 
bene con verghe a un dipreflo d’un’oncia di groffez= 
za, perchè viemmeglio. s’imbeva d'olio. Ciò fatto fi 
ripone. ben raccolta in recipienti capaci e in luogo ‘cal- 
duccio , e fi trae di ld dopo alcun tempo per fcar- 
daffarla; il che dee farfi quanto fi può finamente, af- 
finchè rimanga più docile alla fottil filatura. L’ammaffo A 
{cardaffato fi divide in piccioli tronchi, che noi chiamia» 
mo foglie, che fi rotolano fopra fe fe, e fi mettono 
finalmente in ferbo per la filatura i detti rotoli, fra noi 


. chiamati cannéste. 


Le cannette voglionfi filare ad una ad una {ul fulo 
mercè del mulinello; fu cui verrà la fibrofa bava tanto 
più fpontanea, continua , e fina, quanto le fopra indicate 
preparazioni faranno ftate meglio efeguite. Colle fpoglie 
del fufo fi formano quindi le accie , e con quelte fi ve= 
fte il nafpo. 

Il nafpo è di certa portata; e la fua circonferenza; 
che è di once quarantuna, determina la lunghezza delle 
tratte d’ago , che devono ricoprirla. L’accia vuol effere 
compofta di 318 tratte; e per accertare il numero di 
effe è formato il tfafpo in guifa, che compiute 318 rie 
voluzioni avvifa da fe ftefo l’inafpatrice d’aver compiù- 
to col fuo giro il giufto volume della medefima. Un 
fiffutto artificio ci fa dare al nafpo l’appellazione di 
provino. 

Da ciò confegue, che la diverfità di pefo fra un’ accia 
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e Palera fard la mifara della diverfità del filato, e fi rav- 
viferà al maggior pefo il maggior grado di rozzezza nella 
filatura di ciafcun’ accia,, e l’uguaglianzà del pefo affi- 
curerà l’ uguaglianza del filato, dalla quale dipende fin= 
golarmente la bellezza della ftoffa ; da ciò pur confegue, 
che il pefo farà la norma degli affortimenti. Il che tutto 
s’ intenda detto fupponendo lontana la frode , che potreb- 
be in‘un’accia tela aver compenfato con dolofa mifchian- 
za di filati diverfi il pefo de’ rozzi con quello de’ più 
fini. 

Quì è dove mi fa meftiero d’ inculcare sì a’ Parrochi, 
che a’ Padroni delle terre di far apprendere al Contadi— 
no la facil arte del teffere le tele, per la quale verrà 
effo abilitato a manufar le fue lane diverfamente giufta , 
i diverfi ufi, e alle vatie attitudini, a cui le può detti» 
nare, e al cui lavoro io paffo ora ad introdurlo. 

Delle manifatture di lana, altre vanno mefcolate con 
lino filato, altre confitono in mera lana. Quelle del 
primo genere fono le tele, le mezze lane, edi faglj. 
La tela di lana fi forma nel modo fteffo, con cui fi fa 
quella di lino colla fola differenza, che la tela di lana 
fi fa a due fili per ogni dente del pettine, e a due piom* 
bi, che fi chiamano lizzi, ed a due calcoli, facendo 
V orditura tutta in lino, e la teffitura tutta in lana. 

Il faglio fi forma con tre fili di lino per ogni dente 
del pettine, e a quattro lizzi, e a quattro calcoli. 

A foggia di droghetto fl lavora a due’ fili per ogni 
dente, a tre lizzi, e a tre calcoli. 

La defcritta. tela ferve ad'ulo di fodre; e di quefte 
faceva una volta il noftro ftato largo commercio fingo- 
larmente colla Romagna. Le altre due fucceffive manifat- 
ture fervono ad ufo di panni ruftici. 

La mezza lana efige, che le accie fiano del pefo di 
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tre ‘once, € mezzo a tre once » e tre quarti. La tela, e l 
faglio vogliono le accie, il cui pefo fia meno di tre 
once è 

Quella efattezza, che richiedeGi ne’ teflicori di tela; 

« cercafi pure in quelli di lana; e confifte  effa {ingolar= 
mente in lavorare alla diftefa, cioè tender bene in ogni 
dimenfione . tutto I’ ordimento ) perchè non riefca la ftoffa 

- forme fuol.. dirfi infaccata ; in batter bene il tefluto full 
ordito ‘per ‘averne un granito adeguato ; ; in rimettere ido- 
neamente le fila ’ .che vengon meno nel lavoro, perchè 
non v’ intervengano quelle” ‘difuguaglianze, che appellanfi 
Scalette ; e che vi porno rifultare del pari, e dal difetto, 
e dall’ accavallamento. de’ fili rimeffiticci. 

Per rapporto ai lavori) di mera lana, mi riftringo per 
ora alle cofe più ‘pecefarie all'immediato ufo del Con- 
tadino , fra le quali occupano un principal luogo le co- 
perte. da letto . ‘Le coperte .che richiedano grandezza 
maggiore , fi lavorano a foggia di tela impiegandovifi ad 
un tempo due perfone almeno , e le accie deftinate a tal 
uopo devono effere d'once 12 a 14 di pefo, ed i fili 
devono effere ritorti a due doppj. 

A” lavori di lana dà l’ultima mano la follatura ., che 
È adegua , i” ammorbidifce > la. rende più fufcettibile de” 
colori, in cui occorre di tingerla . L mali. effetti che la 
follatura fa alle lane tofate fuori di tempo devono rendere 
il paftore ben ‘cauto in ‘coglierle nel buon punto della 
tofatura , cioè in quello fiato di perfetta maturanza , che 
può dipendere dalla diverfa ‘tempra de' pafcoli, delle fta- 
gioni , e del governo , o'coftitutivo delle .greggie, che 
è la perfetta maturanza . Un’ eguale cautela fi' richiede 
nello {pogliar le lane della loro fuccidezza prima di filar- 
le, giacchè, oltrecchè il filo fuccido non otterrebbe mai. 

«la debita leggierezza » fi vuoterebbe inoltre di troppo nel 
follarlo + Cc. ij 
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Per far faglio pannato fi ordifce fta me, che è quella 
Jana più fina, che fi cava co’ pettini dalla lana, e fi 
teffe lana, la quale vuol effere mal torta, ad oggetto 
che le vellofe prominenze, che maggiori fono nella lana 
poco torta, promovano la defiderata co ntinuità del reffa- 
to. Si può far faglio pannato fenza tingerlo prendendo 
tana bianca, e nera fcardaffata affisme, e ne riefce un 
faglio bigio bellifimo ; il medefimo fi può far volendò 
fare panno bigio, e quefto dovrebbe effere l'abito dei 
noltri contadini + 

A far faglio pannato fottile fi cava lo ftame dalla lana 
e fi ordifce e fi teffe del medefimo a tre calcoli, con 
quefta avvertenza che lo flame da ordire venga filato 
ben torto ;. e lo ftame da teffere fi torca meno, ficchè 
meglio adegui i vuoti dello ftrato ordito. La ruvidezza dî 
Siffatti faglj è compenfata dalla maggior durevolezza. 

Per fare la ftamina , che appartiene pur ella alla claffe 
delle mezze lane, fi ordifce filo, e fi teffe lana intera 
fcardallata 

Sebbene in generale ad ufo de’ contadini poffa darfi 
sfogo alle materie più groffolane, giova però fempre d’ine 
culcare, che groffolano non ne fia, ma efatto e fino il 
lavoro; e tanto più giova quanto è fpediente il di&rug= 
gere il nazionale pregiudizio de’ trafcurati  manifattorî 
troppo creduli ‘al divolgato proverbio, che mai non ri- 
man carne al macello. Quanto ai lanificj più fini e no» 
bili, non è mio iftituto il trattarne;: non farebbe però 
fuori di propofito , ch’ inculcafi non già folamente la 
finezza della materia, dalla quale pur dipende la loro 
maggiore riufcita, come dalla finezza delle fete, e de’ 
lini vuolfi pur ripetere il maggior efito de’ fetificj, e de? 
linificj, ma eziandio la tanto più importante finezza de” 
lavori, e de’ primi lavori fegnatamente , i 
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‘All oppofito de’ bagni caldi , che fi adoperano alle tele 
di lino, i quali non è fpediente che fcottinn, giova che 
i bagni de’ panni lani fiano affai rifcaldati. 

Per guardar i pannilavi dalle tignuole fra l’eftate di 
canto in tanto certe mattine frefche e ferene fui primî 
albori fi efpangono all’aria verfo tramontana, battendoli 
alquanto dalla parte rovefcia, e fi ritirano al comparir 
del fole. Meglio d’ ogn’ altra cofa li difende la Canfora a 

Giova avvertire che afciugando i pannilani, così come 
î pannilini al fole, dopo la tintura, ne rimangono offufe 
cati nel colore, mentre al contrario afciugandoli all’ om= 
bra prendono una tinta più chiara. 

$.CCCLXVII. Capre ec. Più forti delle pecore reggo 
no le capre e alle pioggie e al fole più cocente fenza 
foffcirne , ma rifentono il freddo del noftro clima, e vo 
gliono in inverno effere iftallate. Il becco avrà le qua— 
lità in effo richiefte qualora fia grande di ftatura, corto , 
e carnuto di collo, leggiero di tefta, d’orecchie pen- 
zoloni , di cofcie groffe, di gambe fode , di pelo nero 
fpeffo e molle, e di barba lunga e doviziofa. Seb- 
ben effo fia capace di generare in capo ad un anno dé 
età, pur fi preferva fin al biennio, perchè i frutti d’una 
‘anticipata generazione riefeono deboli e difettofi. Si av= 
vifano alcuni di togliergli l’ ufo del cozzare col legargli 
fra le corna una tavoletta con de’ chiodi rivolti verfo il - 
capo, onde pungafi volendo cozzare. 

La capra farà qual effer deve, fe avrà corporatura 
grande , groppa larga , cofcie fornite, andatura leggiera, 
poppe groffe e di lunghi capezzoli, pelo dolce e folto + 
Sebbene di fette mefì fia atta alla generazione, giova 
che anch’ effa vi fia applicata di due anni. 

Il fettembre ) l'ottobre, e il novembre fono i tempi, 
in cui più che nel rimanente dell’anno quelli animali dif 
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pofti fono a generare ; 

ritengono nell’ autunno , € fi pre so 

vembre affinchè il portato, che è di cinque mefi riefca 
; . 

i i ii trovi rbe tenere al prim So 

ad una ftagione, in cui trovi le erb primo paf' 


colarfi. 2a 
Tanto amanti di cibi afciutti , quanto foggette a rifentirfi 


degli uliginofi , € crall, recano le Re poba fpela al 
padrone contente di frafche, e di erbaggi di rifiuto , che 
trovar fanno ne’ luoghi più fterili ed arenoll; dal qual 
pafcolo le veggiam ridondanti di latte. 

Il tatte che rendono per cinque mefi mattina, € fera, 
più falubre d'ogni altro, più lieve perchè men Dutirrofo ; 
ottimo ai Wil e dai medici raccomandato, non dee 
mungerfì fe non quindici giorni dopo il parto; e rendefi 
vieppiù copiofo in ragione dell'alimento , e dell’ abbeve- 
raggio maggiore . Il pafcolo del cinquefoglio, e gli er- 
baggi attualmente rugiadofi ingenerano abbondanza di 
latte, come pure il falnitro , e l’acqua falata di cui que- 
iti animali fono ghiotti. Vogliono alcuni; che le bianche 
fieno più lattifere« 

Le madri alquanto prima , e dopo il parto efigono qual- 


che lautezza , e devonfi nutrire di fieno. I piccioli parti. 


fi nutrono di latte con femi d’olmo, e di edera, dopo 
effere ftari slattati; il che accade in capo ad un mefe. 
Accenna il n. A. i pregi e l'utilità delle capre d’ An- 
gora anche in Italia introdotte , e ciò per la finezza del 
loro pelo affai più molle della noftrale ; e ciò m' indurreb- 
be di leggieri ad infinuar l'introduzione delle capre al- 
tresì di, Vigogna, del cui pelo fi formano preziofffipanni, 
e della cui compatibilità col noftro clima ci fanno fede 
quelle che attualmente vi fon propagate . 
‘8. CCCLXVII. Majali ec. A quanto dice il n. A. {ul 
propofito di quefto gregge aggiungerò foltanto alcuna cofa 
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dell’ età richiefta in quefti animali per la generazione. o 
pel macello, o per metterli a grafcia, come pure fui 
pafcoli , e ful diverfo effetto di eli, e fulle principali 
loro infermità. Quanto al primo propofito, avverto che le 
madri, cioè le troje devono aver due anni per effere 
applicate alla generazione , € quefta età fi ricerca a tal 
uopo anche ne? mafchi, i quali poichè fervito avranno a 
tal ufo fino agli otto anni previa la caftratura {i dovranno 
ingrafTare pel macello . L'età, in cui fi devono caftrare 
i porci, non definati a farne allievo; dev effere di fei 
mefi , eil efeguirfi in primavera , od in autunno. In due 
mefì s'ingralfa il majale ben iftallaro , tenuto in quiete, 
alimentato co cibi che dirò in appreflo , e previamente 
purgato con cibi molli, e refrigeranti. Quanto ai pafcoli 3 
le cui varie fpecie fono indicate dal n. A., giova ulterior- 
mente avvertire , che tanto minore difpendio importa ne’ 
luoghi di mandre bovine il mantenere fiffatto gregge , quan 
to abbonda più il latte», il cui fiero, che da noi fi chia* 
ma Serone , ferve ottimamente a nutrirlo ed impinguarlo , 
mifto fingolarmente a crufca, e alla pula franta di rife 
fra noi pure abbondante, e a vegetabili cotti, che fra di 
noi pure fi coftuma di mefcolar colle lavature di cucira, 
Vuolfi però avvertire che per tai morbidi alimenti riefce 
la carne del majale più difficile a baffire; e per ciò de- 
veli condire con, maggior fale , qualor fia deffinata a du- 
rar molto. L'abbeveraggio fi deve aver cura , che non gli 
manchi, poichè la fete gli produce dimagramento ; e qua- 
lora vengono i porci nutriti di cibi afciutti , vuolfi procu- 
rare, che l’acqua non fia fpoffata o impura. L’ alimento 
fovra indicato di fiero , e crufca , € d’altrettali generi di cibi” 
è fingolarmente opportuno ai tenerì porci appena slattati » 
Quanto al diverfo effetto de! nutrimenti diverfi fembra che 
loffervazione autorizzi a dire, che più nutrono i porci 
Cc iv 
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i grani che le ghiande , più le ghiande, che gli altri geo 
neri vegetali . Inoltre , che fra le ghiande ftefTe 1’ una fpecie 
all'altra vogliafi preferire ; per la diverfa influenza. con 
cui ciafcuna di effe fi diverfifica fulla carne potcina , tro- 
vandofi che la ghianda del faggio rende la carne di più 
facile digeftione , quella d’ elce, che è una fpecie di quer= 
cia, la rende più grave a digerirfi , e quella di quercia , e 


di cerro più grave ancora . Il cibo delle ghiande contribuifce - 


più che niun' altro a render da/fibili le carni porcine. Quindi 
è che le carni de' majali piacentini con tal cibo alimentati 
vantano più lunga confervazione. L’avanzo delle noci 
dopo l' eftrazione dell'olio, che fra noi dicefi panello di 
noce , febbene molto inpingui i majali, fembra che ne 
renda le carni più proclivi al rancidume , per lo qual di- 
fordine trovafi tale paftura vietata negli antichi Statuti 
milanefi per le vettovaglie. Locchè deve fervire di norma 
per rapporto ai diverfi ufi a cui fiffatte carni voglionii 
deftinare . 

Quanto all’ infermità di quelli animali , come fono la leb- 


bra, il catarro, ela vertigine , firimedia alla prima che fi ® 


manifefta col moto grave, colle puftole della lingua e della 
gola ; e colla radice delle fetole che divien fanguigna: 
vi fi va al rlparo con fepararli, e formar loro un letto 
di nuova paglia ogni giorno, indi traendo loro fangue 
dalla fommirà della coda , bagnandoli {pefTo in acqua lim- 
pida, e pafcendoli d’acqua e crufca frammifta a fondata di 
vino; ovvero mefcolando antimonio crudo fpolverato con 
farina d’ orzo, e fpargendone loro la fuperticie tutta; ri- 
medio , che giova altresì contro le bolle della lingua , cuî 
foggiaciono le. beftie vaccine. Si rimedia alla feconda, 
che confilte in una enfiagione delle glandule del collo 
col cavar fangue fotto alla lingua, ftroffinare la parte of- 
fefa con farina di frumento mifta con fale; con forti fre= 
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| gagioni di ranno, offia leffiva, fatte a ritrofa del pelo, 
indi con bagni d’ acqua chiara. 

#Si rimedia alla terza col falaffo fotto alla coda,e con 
appreftargli il cibo ftemprato in acqua calda. Può inoltre 
ecnfiderarfi per una infermità anche l’effetto che fanno i 
grani lattiferi di fciogliere cioè loro il ventre; e il confe- 
guente rimedio fi è di tenerne i porci lontano con quella 
cura, con cui devonfi rimuovere da tutti i prodotti pre- 
ziofi 4 di cui, Jafciati in loro balia , fanno fcempio col ro* 
vinofo loro grugno » 

8. CCCLXXHI. n. 1. Le ingiurie degli uomini e delle 
fiere ec. Anche contro @& topi, che menano guafto in 
molte noftre campagne, opportuno è l’ufo de’cani. A 
tal uopo giova educare tre cani, l'uno fegugio , gli al- 
tri pomerani , l'uno de’ quali tornerà meglio, che fia ba- 
tardo di razza più forte della fua . La prima educazione 
confifte nell’ avvezzarli tutti a difcernere l’ effluvio del 
topo nella guifa a un dipreffo, che fi avvezzano i brac- 
chi all'efluvio della quaglia. Ciò ottenuto fi aprirà loro 
nuova feuola coll’ introdurre ftudiatamente un topo ir 
qualche. corta tana, invitandovi fopra prima il fegugios 
che ha più viva la forza dell’ odorato , affinchè quefto pro- 
vocato a ricercar la terra ecciti coll’ efempio fuo il po- 
merano baftardo ) che lo ajuterà nell’ imprefa . Snidate 
ch’ effi avranno il nemico, che fi pone in corfo, l’altra 
pomerano meno intefo alla zappatura gli terrà addietro, 
ed azzannatolo il priverà di vita, Offervandofi poi che 
i cani morficati una volta dal topo ; quafi memori dell’ of- 
fefa fono i più impazienti nell’infeguirlo , può effer parte 
di fcuola l'aizzarli ad arte col mufo di qualche rope- 
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Del Pollame. 
6. C CCLXX 


Oc il beltiame che ferve al coltivatore 
di compagno ne’ fuoi lavori compiendo egli i 
più faticoli , varj altri animali ‘educanfi in un 
podere per. trarne profitto o. dalla loro molti 


plicazione, o dall’opera loro. Fra i primi fono, 


i polli, e i pefci; fra i fecondi fono le api, 
e i filugelli. Cominciamo dai polli. 

e Quefti voglion’ effere educati in campagna 
anzichè in Città, e riefcono in tal guifa utili 


v 
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pon ‘meno ai. cittadini alle cui menfe vengono 
fomminiftrati in larga copia, che ai contadini, 
i quali dal prezzo ritraggono onde provvederfì 
molte cofe neceffarie. Non conviene però te- 
netne una quantità maggiore di quelli che bafti- 
no a confumare tutti gli avanzi, € i frantumi 
delle biade, o degli erbaggi, a meno che vi- 
lifimo non folle il prezzo delle biade , e 
grande quello de’ polli . 


6. CCCLXXVI. 


V' ha tre fpecie d’ uccelli da cortile. Altri 
terretri come la gallina , il pollo d' India ec.5 


altri nuotanti, che ftanno nelle pefchiere e ne- 


gli Magni, come le oche, i paperi ec.3 altri 
volanti che abitano la più alta parte della cafa, 
come i colombi. Una volta educavanfi anche 
i tordi; ma oggidì trovafi più utile il pren- 
derli alla caccia, che mutrirli nell’ uccelliera. 
A’ tempi d’Augafto i tordi ingrafavanii, e al 
riferit di Varrose furon pagati fin tre danari 
luno , quando i trionfiatori facean pubblico 
invito al popolo, onde conveniva allora edu» 
carli . 6 \ : 
Si CCCLXXVII. Da 


x 


Le galline e i galli fono fempre frati pre- 
feriti agli altri uccelli di cortile non folo per 


Ms 
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1 utilità, ma eziandio per una certa indole co» 
raggiofa e riffofa che hanno; onde una volta 
i Greci, e anche oggidi gl Inglesi educavano 
i polli a quefto folo oggetto. Noi però li 
confidereremo foltanto fotto il primo afpetto. 
Il primo pregio d’ una gallina è la ‘fecondità, 
per cui fa le uova tutto l’anno fuorchè in 
autunno quando muta le piume. Le galline 
finno fovente un uovo al giorno , e talor an- 
che due. Pretendefi , che la fecondità loro 
accrefcer fi polla co’ cibi abbondanti e calidi, 
come coll’ orzo, cel feme di canape ec., per 
cui non folo faccian maggior numero d’ uova; 
ma eziandio groffle . Ciò però non è ben ac» 
certato . Certo è bensì che una gallina nutrita 
di foli fpinacci diviene fterile. Nel comprar le 
galline fcelganfi, fe fi può , feconde, educate 
alla campagna , robulte , pettorure, di tefta 
grofla , di crefta ritta e vermiglia, di piè gial- 
latro, e che non abbia gli fproni pofti tras- 
verfalmente, e tropp’ alti, di color nero, 0 
rofficcio. Si lafcino le galline bianche che per 
lo più fon deboli, ,poco vivaci, non molto 
feconde, e foggette più delle altre ad effer 
vifte e predate dal nibbio. Lo fteflo colore 
ricerchifi nel gallo, che però vuol effere più 
grande : abbia crefta alta, ritta, e fanguigna, 
gli occhi neri, il becco corto e adunco, ampie 
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e candide le orecchie, le barbe roffo-bianca- 
ftre, la giuba o penna del collo d’un giallo 
aureo che fe gli ftenda fin fopra le fpalle, 
petto largo e mufcolofo, coda lunga, gambe 
robute , e ben armate di forti fproni : fia 
d’ indole altera ; vigilante , ‘che. fovente canti, 
e coraggiofo che non facilmente fpaventifi. 
Un fimil gallo bafta anche a quindici galline. 


1. Le galline , come tutti gli altri, uccelli amano fqr le 
uova in luogo nafcolto; ma il loro cocodè, cantò” con 
cui angunziano d’ aver fatto l’uovo ;' prefto lo fcopre» 
Giova però avvezzarle fempre andare a un luogo fteffo, 
ove lor s’ apparecchia un nido di paglia netta, che pur 
fovente deefi cambiare. Le uova appena fatte bifogna 
raccoglierle, e notarne il giorno:per metter poi fotto la 
chioccia le più. frefche. Il refto fi conferva, o fi vende. 

2. Due volte all'anno feglion le galline ceflfar. dal far 
muova, cioè nell'inverno quando mutan le piume , e nella 
fiate quando voglion covare. Alcuni immaginarono che 
una gallina tenuta in luogo tepido dovefle continuamente 
far uova ; ma la cofa non riufcì. Réaumur propone di 
fpiumare le galline in primavera, così lafceranno ;-'dice 
egli, di far uova nella Rate , e le faranno nell’ inverno + 
In Tofcana-; perchè: alle galline non venga voglia di co- 
vare, legano a’ pulcini il portacoda con un' filo o crin di 
cavallo sì ftrettamente”, che tolta ‘la: communicazione de- 
gli umori col groppone , sì diffecca, e cade. Le galline 
così fcodare par che fl ‘reputin inette a'covare ;.e perciò 
continuano fempre a-far uova. Gli antichi immaginatono 
di levar loro tal voglia col paflar una pennina a traverfo 
alle ‘nari. RIV I RZ 
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Réaumur + Merhode pour avosr des osufs frais en toures, 
les faifons &c. 

Giornale d’ Italia X. pag. 272. 

3. Utilifima cofa è il faper confervare le uova per 
lungo tempo . Varj metodi, ma poco utili, aveano gli 
Antichi ( Col. VIII. 6. ). Il più efficace prefervativo fi 
è di inverniciarli a così dire di butirro, 0 di -graffo: di 
majale, ovvero metterlì nell’ olio appena fatti, e tenerli 
in luogo frefco + 

Réaumur Loc. cit. 

De Termeyer » Maniera di confervare le uova frefche ec, 

Opufcoli fcelti &c.Milano Tom. I pag. 328. 

4. Le principali varietà delle galline fono. I. Il Galle 
comune , che pur dividefi'in varie famiglie, fra le quali, È 
l'inglefe di gambe alte, e atto alla pugna , a cui fuole 
addeftrarfi ; il padovano groMMmo ; il surco pregevole per 
Ja lucentezza: e varietà de’ colori; il creffaro che ha in 
capo un groffo ciuflo di piume. 

II. Lo fcodato ( Ecaudatus Linn») detto anche perfiano + 

TI. Il morione ( Aforio ) che ha la crefta , barbe, € 
carne nera . mic i i ‘ 


IV. Il lanofo (lanarus) - del Giappone, colle barbe 


delle penne cerulee. 
V. Il nano ( pufillus) -colle gambe coperte di piume + 
VI.. Il ricciuto (cri/pus) colle penae riccie . 
Il gallo, e la gallina comune fono perdi migliori; gli 
altri non fono da tenerf fe non per la curiofità. i 


S. CCCLXXVIIL 


Il Pollo. d’ India o Tacchino ( Meleagris 
gallopavo ) è men fecondo della. gallina ,, ma 
non è men utile. Quefto ‘pollo difficilmente 


Ù 
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s' alleva nella fua ‘infanzia; ma quando è cre- 
fciuto a giufta groffezza, allora regge a. qua- 
lunque intemperie è ftagione, dormendo anche 
allo fcoperto. A primavera la tacchina fa in 

circa 15. uova, che cova, e alcuve rifanno 
altrettante uova ful finir della ftate: per una 
feconda covata. I polli d’ India fcelganfi de’ 
più grofli', robufti, e SE un fol colore, anzi 
che variati . 


Il 2 d’ India è originale dell’ America fettentrionale , 
donde a noi venne; nè prima di Colombo fu mai veduto 
in Africa, nè in Afia: 


SCTECCIRNIO 


Le Galline di Numidia ( Numide  meleagri- 
des) fon più grandi delle roffrane; un pò 
nti e da (e chiamate Meleagridi , dice 
Vemaiooe effe: fono pronte ai admbattienti e 
continuamente” fanno  fchiamiazzo , per la qual 
cofa probabilmente rare fen ‘| veggono oggidì 
ne’ cortili. Fanno le uova fprizzate di nero, è 
di rado le covano-, onde fannofi covare dalle 
tacchine per averne i polli. Le galline di Nu- 
midia allevanfi più per mangiarle che per trarne 
vantaggio 4 

6. CCCLXXX. 

3° L’ educare il Pavone. (.Pavo ) convien 

3, piuttofto ad ‘un cittadino ,. che ad un ‘conta- 
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1.8 
so dino, al quale pero non difconviene quando 
syiil confideri come oggetto d’ ornamento al 
3» fuo. cortile Col. VINI. 11. Ma il prudente 
contadino educherà piuttolto gli oggetti da 
. . e 
trarne vantaggio che quei d' ornato., 


C IGCOLXXXI 


Il Fagiano (Phaffanus Colchicus) non è uc- 
cello ‘da cortile; ma quando torni il conto @ 
fi voglia ‘tenere mavtienfi ne’ bofchi cinti di 
muro. Il bofco vuol anch’ effere vicino a' pra- 
ti, e a campi coltivati a biade e a erbaggi, 
affinchè i Fagiani poffano , fe lor piace, andar 
all'aperto, e ivi pafcerli de’ grani caduti e 
d' infetti. Il bofco non vuol effere ingombro 
da alte piante, ma bensì formato ‘da pianticelle 
balla e fitte, le quali fe faranno piante bacci. 
fere lor faranno più gradite. Storra pel bofco 
un rufcello, o vi fi porti dell’acqua. Nella 
{tate richieggono poca cura, poichè cercanfi il 
neceflario cibo; convien però portarne loro nel 
folito luogo affinchè v° accorrano, e ftiano così 
fotto la cura del guardiano . D'’ inverno ne’ 
paefi freddi ricoveranfi nelle fugianiere , prello 
alle quali coftruifconfi eziandio le cellette per 
la covata e pei fagianotti. Dianzi a quefte 
fiavi un veltibulo, coperto da reti, ove pof- 

fap 
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fan venire a prender aria fenza-temere gli uc- 
celli di rapina. Le uova de’ fagiani fogliono 
farfi covare dalle galline , o dalle tacchine af 
finchè 5° addomeftichino di buon” ora . Ne' primi 
giorni £i pafcono d’ uova di formiche, e delle 
formiche Melle. 


Gli uccelli fin qui mentovati fon tutti forelieri. S'è 
tentato in Ifvezia d’addimefticare il gallo di montagna , 
(retrao urogallus ) e la pernice di montagna ( cerrix) ma 
invano , poichè trovandofi in ifchiavità quefti uccelli non 
vogliono propagarfi. Si addimeftica bensì la pernice co- 
mune, ma con poco profitto . 


Schwedifche Abhandlungen XIII S. 139. XXL S. 143: 
S. CCCLXXXIL 


3» Vi fon pure gli uccelli anfibj così detti 
», con greco nome, perchè non folo in terra 
», ma eziandio nell’ acqua vivono e pafconfi ©. 
Tra quefti utiliffima al contadino è l’ oca, che 
mon richiede molta cura, e ferve altronde di 
cuftodia come il cane. Quefta però non può 
tenerfi ovunque , poichè. non vive ove not 
fiavi “acqua -e molt erba, e non convien te- 
nerla prelfo a’ feminati, poichè coglie e ftrape 
pa quanto col becco arriva a toccare. Giova 
pertanto tenerla ov” è fiume 0 lago, e molt® 
erba, lungi da’ campi; non perchè dia gran 
prodotto , ma perchè reca un leggieriffino in 
comodo. Altronde fi hanno da efa i pulcini, 


Tom. IL ‘Dd 
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e fe le tolano.le piume due volte all’ anno 


cioè in primavera e in autunno » Le {i deve 


affegnare un luogo a parte nell’ angolo del cor- 
tile, ove fi ricoveri, © cOVi ( Col. XIII ). Le 
oche fanno circa 10 uova, e "1 pulcino nafce 
dopo 28 giorni d' incubazione. Se ad un’ oca 
i uovo dal nido ogni volta che 1 fa, 
continua a farne talora fino a 200, e talor 


muore di sfinimento. Le anitre o pappere edu- 


canfi eziandio con minor incomodo, e fono un 
cibo più faporito - 


I. Nella «Cina veggonfi migliaja d’ anitre al pafcolo ne’ 
fiumi; © ne’ canali fenza che alcuno le curi, o le nutrif- 
a: elle alla fera effendo chiamate fen tornano ai loro 
pollaj pofti fovra barchette » 

Osbech. Voyage d la ‘Chine. 

2. In alcuni luoghi oltre le anitre,. e le oche v°ha 
delle altre fpecie di quefti uccelli, come l’anitra cignoò 
de , la canadenfe, la tadorna, l adunca ec. Il cigno è 
pregevole per le fue penne. Vuolfi che la loro carne di- 
venga migliore quando pafconfi in laghi ov’abbonda la 
coda cavallina, il poramo-geton, e principalmente ove 
trovinfi radici di calto , e di lapato acquatico . 

Pallas fpicilegia qoologica. Fafc. VI. pag. 29. 

I popoli fettentrionali traggono più vantaggio dai pa 
peri falvatici, che noi dai domeftici, poichè prendono le 
uova dai nidi, e tanti uccelli, d’averne per tutto il loro 
lungo inverno. Tirano pur vantaggio dalla piuma morbi- 
difima, che ne tofano. 

Linne Reife durch Weiffgorhland. S. 230. 

Pontoppidans Naturgefchichte von Norwegene 
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‘6 CCCLXXXIII 


I colombi, dice Beckmann, fanno tanto danno 
alle campagne , agli orti, e ai tetti delle cafe, 
che non è sì facile il trovar vantaggio a te- 
nerli. E° certamente meglio aver pochi colombi 
domeftici per la tavola y chiuli e mantenuti nella 
colombaja , che averne molti terrajuoli , i quali 
vivono di furti. I domeftici danno ogni anno 
12 piccioncini, laddove i terrajuoli non ne danne 
che 7, o 8 al più per ogni copia. L' incu- 
.bazione loro dura 21 giorni. 


Sì CCCLXXXIV. 


Tutti quefti uccelli foglion’ avere un’ abita 
zione loro propria, detta pollajo , colombaja ec. 
Dicemmo che conviene tenere all’ aperto. cor- 
tile, anzichè in chiufe ftalle i quadrupedi ;. e 
ciò maggiormente dee dirfi degli uccelli. Non 
dee però mancar a quefti un luogo ove al bi: 
fogno mettanfi' al coperto, e difeli dalle not- 
turne infidie degli uomini, e degli animali in- 
fidiatori , e ove covino; e cuftodifcano i loro 
pulcini. Il cortile pel pollame fia ben. efpofto 
e piantato a frutici, che danno ricetto a 
moltiffimi infetti, pafcolo gradito a° polli . Non 
fia umido il fondo, ma converrà farvi in un 
angolo una fpecie, di ftercorajo ove «vadano: 2 


Did i} 


‘420 DEGLI ALTRI ANIMALI 


grattare pér cercarvi gl infetti, che il calore 
del letame inceffantemente produce . Abbian 
un conveniente abbeveratojo d° acqua pura; 
poichè fe fia lorda genera a’ polli la pituita. 
s; Per ferbar l'acqua pura fabbricanfi efpreffa- 


IREITA : . 
,3 mente de’ vali di piombo e di terra cotta 


,3 sì pel cibo che per l’acqua, i quali copronfi 
» per di fopra ed hanno lateralmente de’ fori 
,, baftanti perchè i polli v' introducano la tefta. 
33 Altrimenti vi faltan dentro, e fcalpendo co’ 
so piedi tutto difperdono. Alcuni fanno i fori 
ai coperchi Belli , il che non è comodo, e 
si polli falendovi fopra fporcano 1° acqua 
,» e 1 cibo cogli efcrementi “ Col. VIII. 3. 9. 


1. 1 nimici principali del pollame fono : 

I. La volpe, animale aftutiffimo . 

IT. Il martoro, che fale fin pe’ muri ritti, a meno che 
son fian inverniciati . 

III. Il faino; che fta di giorno ne’ granaj o fra tetti'; 
€ alla notte va a depredare. 

IV. La donnola, che fa la caccia ai polli, e alle uova. 

2. Columella infegna a coltruire un buon pollajo . Dee 
quetto farli che guardi l’ oriente d'inverno, vicino al 
forno, o alla cucina onde v'entri il fumo, il quale è 
giovevole al pollame: Harleman lo vuole vicino alla 
ftalla perchè fiane rifcaldato ; ma. io ‘opino che nuoccia 
a’ polli sì l'alito del beftiame, che il fumo. Confifte il 
pollajo in tre ftanze contigue delle quali la fola di mezzo 
abbia una porticina, e nelle fue pareti laterali vicino: al 
muto oppofto fianvi le porte per le altre due. Le ftanze 


- 
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fiano di piedi dodici in quadrato e ifteffamente alte, e 
fiani divife da tavolati, all’ altezza di fette piedi da terra. 
Devono amendue i tavolati fervire per le galline, ed ef- 
° {ere illuminati dalle fine@re verfo levante d’ onde polfan 
ufcire al mattino, e ritirarfi alla fera. Alla notte però 
devono fempre efiere chiufe. Sianvi pure delle altre aper- 
‘ture, fe occorre, fra i tavolati, ma difefe da ferrate, © 
grati perchè non v’ entrino animali nimici. Nella groffezza 
del muro forminfi molti ripoftiglj, ove le galline faccian 
le uova, e covino: il che è affai meglio che ‘preparare 
a tal ufo de’ ceftini attaccati a’ pali. Ma, o ceftini sufi 
no, o fiavi luogo nel muro, deve fempre effervi avanti 
una fpecie di veftibulo , acciò la gallina non abbia a di- 
rittura a faltare full’ uova + Si deve altresì con piuoli, @ 
afficelle formar una fpecie di fcala; onde i polli facil= 
mente falgano fui tavolati . Il pollajo tutto dev eflere al 
di fuori e per di fopra Ben coperto, e intonacato onde 
non poffano penetrarvi i gatti, i ratti, o altri animali 
nocivi. Non devono i polli appollajari ful tavolato me 
defimo , perchè refterebbono fovente co’ piedi nel pro= 
prio fterco ; il che lor cagiona la gotta; ma vi fi denno 
mettere delle pertiche, piane fuperiormente , alte un pie- 
de dal tavolato ; e diftanti due piedi fra di loro ; confitte 
co’ due capi nel muro. Ivi i polli s'appollajano agiata» 
mente, i 

Le Gentilhomme cultivateur. Par M.Dupuy Demportes 
X. Planche 2. 

3. Abbiafi gran cura di tener pulito il pollajo » poichè 
fa fordidezza nuoce a’ polli. Pertanto bifogna frequente=. 
mente fcopare, e fpargervi della polvere o cenero, ove 
i polli poffano fpiumacciarfi. S° apra il pollajo quando 
nafce il fole; e chiudafi quando tramonta .. 
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S. CCCLXXXV. 


,, Chi vuol tenere uccelli acquatici formi in, 
tal modo la loro abitazione. Abbia un cor- 
3) tile parte cinto di muro alto 9 piedi, con 
33 qualche portico, e ftanza pel cutode. Sotto 
si portici forminfi delle capannucce di terra, 
,,0 mattoni che abbiano 3 piedi in quadrato 
,;c0n ufciuoli da chiuderfi al bifogno , poichè 
3» devon’ effere chiufe quando covano. Se poco 
s lungi v° è uno ftagno o un fiume non oc- 
,) corre cercar altr’ acqua; altrimenti formifi uno 
so ftagno artificiale , poichè a tali animali I’ ac- 
sy qua è tanto neceflaria quanto la terra «. 


Col. VIII. 14. 
S. CCCLXXXVI. 


Ottimo cibo pel pollame fono le granella 
tutte, cioè il frumento, l'orzo, l’avena, il 
gran-turco , il forgo ec.; e ove le biade fon 
care, mantengonfi coi fcarti di effe, che noi 
diciam mondatura, e colla crufca, la qual però 
non è buona fe non vi fi lafci un po’ di fa- 
rina . Alcuni danno a’ polli i grani cotti ima- 
ginandofi di nutrirli con meno, ma ben leg- 
giero è il vantaggio. In generale ritengafi an- 
che pel pollame ciò che dicemmo del beftia- 
me, cioè che più ricavafi da pochi polli ben 
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pafciuti, che da molti mal nutriti, poichè 
quelti fanno poche uova, e poco ingraffano . 
Il cibo, oltre quello che trovano pel cortile, 
e fra’1 letame dee loro darfi due volte al gior- 
no, cioè all’ ufcire del pollajo, e verfo fera; 
onde alla mattina non difperdanfi fubito vaga- 
bondi in traccia di pafcolo, e a vefpro tor- 
nino per l’ avidità del cibo al pollajo di buon” 
ora, onde il cuftode poffa riconofcerne il nu- 
mero; effendo i volatili facili a {marrir(i. AL 
cuni vanno di notte a cercare negli orti i lom- 
brichi , cibo che facilmente fi trova , e molto 
ingrafa i polli; altri riempiono a tal oggetto 
una folla d’ eferementi, di fangue, di vimac- 
ciuoli, di pulla ec. che infieme frammifchiano , 
e in cui molti vermi fi generano . Tutte quefte at- 
tenzioni fono per le galline, le quali facendo 
l'uovo cotidianamente non devon’ allontanarfi 
dal loro nido; ma i polli d’ India, le oche, 
i paperi devono mandarli al pafcolo; e quan» 
do tornano a cafa loro dannoli pochi grani, 
non tanto per cibo , poichè già fono faz), ma 
per allettamento. Perciò devono condurli a_paf- 
colo ove trovino cibo abbondante, e 2 tal 
uopo conviene feminare nel campò 0 prato » 
‘vezza ; trifoglio , miglio ec. Convien altresì fe- 
minarvi delle lattuche, erbaggio in fe tenerif> 
fino, e che’ molto piace a tali uccelli, e lore 
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molto, giova. Prima d’ ogni cofa però bifogna 
afficurarfi della fedeltà di chi ha in cura i 


pollajo per trarne vantaggio » 


1. Qual grano amin più le galline non è sì facile ij 
determinarlo , perchè fembran” effe da un giorno all’ DÈ 
cambiar di gufto , come ha provato Reaumur. Narra Fere 
min che a Surinam le galline non mangian mai altro che 


melica . 
2. Per conofcere quanto importava il mantenimento 


d’ una gallina, Réaumur ne ha tenute alcune per un anno 
feparate , e ben pafciute , mantenendole largamente a orzo. 
Trovò che in capo all’ anno fe una gallina facea 75 
uova compenfava la fpefa; ed è certo altronde che una 
gallina ben pafciuta ne fa più di 150; onde appare 
quanto vantaggiofo fia un pollajo. Aggiungafi che le gal 
line mantenute in un cortile coftano molto meno. 

Reéaumur loc. cir. 

Buchoz. Traité des oifeaux. 


$S. CCCLXXXVII 


33 Giova pur fapere impinguare i polli, e 
‘as principalmente i capponi, febbene quefta fia 
sy cura piuttofto di chi tien la difpenfa. Met- 
9, tanfi i polli in una ftanza calda, di poco 
9 lume, in guifa che ognuno ftia in una gab- 
5, biola in cui appena pofla cangiar fituazione Di 
33 Abbiano le gabbie due fori, e da uno metta . 
3» fuori il capo, e dall’ altro la coda, onde 
9, polfa mangiare, e gettare gli efcrementi fenza 


3» fporcare la gabbia. Abbia fotto della paglia 
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g; netta, o del buon fieno, onde ftiano ber 
,, al morbido . Nutrifcafi di farina d'orzo (noi 
©,» troviamo più opportuna quella ‘del gran-turco Y 
,3 formandone una pafta ben battuta. A prin- 
yy cipio diafi loro il cibo con parfimonia tanto 
sche lo flomaco 8° avvezzi a concuocerlo in 
sy maggior copia 5 poichè non conviene mai 
,3 darne più di quello . che  poffano digerirne 3 
3) perciò non diafi mai nuovo cibo, finchè 
,, non fi conofce , toccandogli il gorgozzule , 
sche ha confumato I° antecedente. Quando ‘è 
,y fazio lafcifi in libertà per un poco, non, per- 
,3 chè giri per la ftanza, ma perchè pofla mor- 
,> dere e inghiottire quel che trova a fuo gu- 
so 0. Col VII. 7. Abbiafi cura che mai 
non gli manchi l’ acqua ; cura importantiffima 


perchè prefto ingraffi + 


r. Chi vuol aver polli non folo graffi, ma anche te 
neri, impafta la\farina con fiero, o con latte. General- 
mente riefcono più teneri e faporiti fe lafcianfi andare 
pel cortile, che fe tenganfi chiufi. 

2. S'ingraffa il pollo d’ india colle noci , facendogliene 
al primo giorno mangiar una, al fecondo due, e così di. 
feguito fino a 24 fe fi vuole; quindi fi torna indietro 
dandone una meno ognidì. Per ingraffare piglinii i polli 
più groffi nella loro fpecie, nè vecchj, nè troppo gio» 
vani. : : i 
. Meémoîres de l Academic des fcieucas 1252> 

Mufeum rufficum , HI. S. 14% 
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c Le galline inchinano a covare appena hanno 
fitto fe uova ; ma non deveflì ciò permettere 
a tutte, effendo le giovani più atte a far uo- 
va, che a covarle. Prendanfi pertanto le vec- 
chie, e migliori faranno fe già più volte fa- 
ranno ftate chioccie, poichè giova conofcere 
le loro inclmazioni, e i loro vizj; effendovene 
alcune che ben covano e ben allevano i pul- 
cini, e altre che rompon l’uova: quefte de- 
vono a dirittura efeluderfi. Quando fon nati i 
pulcini di due o tre chioccie, confegninfi tutti 
ad una che fi fa effer la migliore educatrice ; 
e'iciò facciafi fubito finchè la madre non fa 
ditinguere i fuoi dagli altrui. Abbiafi però dif 
crezione, nè dianfi ad una chioccia più di 30 
pulcini da condurre. Le uova che mettonfi 
fotto foglion eflere tra i 15 e i 20..... 
Alcuni non iltimano a propofito di far  covare 
nel folltizio eftivo, effendo d’ opinione , che i 
polli di quelta ftagione, febbene facilmente 
s' allevino, pure non facciano una buona cre- 
fciuta. Vicino alle città però, ove i polli, 
somunque piccoli, vendonfi bene, giova molto 


farli nafcere anche in tal tempo. Col. VIII. s. 


426° 


Per metter l’ uova a covare fcegliefi un luogo appartate 
acciò la chioccia non venga tutbata. Ivi.in luogo pulito 
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formafi un nido di paglia concavo in mezzo , perchè non 
n efcano le uova. Prefo al nido mettefi il cibo aflinchè 
la chioccia non abbandoni le uova e le lafci raffreddare. 
Sebbene quefta le fmova co’ piedi , affinchè tutte vengano 
da lei rifcaldate , pure farà bene che chi ne ha cura, lo 
rivolti effo pure al medefimo oggetto + Se ve n’ è alcun 
rotto , lo levi. AI giorno 21 fia attento fe ode qualche 
pulcino battere contro il gufcio o pipire, e lo foccorra 
rompendo in quel luogo la fcorza $ che è talor troppo 
dura per que’ teneri animaletti : trattone il pulcino mettalo 
fotto la madre. Ufi quell’ attenzione per tre giorni; e fe 
dopo tal tempo vi reftano tuttavia delle uova intere, e 
fenza dar fegno di vita, le getti pure, poichè o non 
v'è pulcino, o è morto ( Id. 5. ). 

2. Talora avviene, ché niuna, o poche galline cova- 
no; che alcune cominciano; e poi abbandonano, le. uo- 
va, e altre voglion covare fuor di ftagione. Ottimo ri- 
paro a quefto è il fervirfi de’ capponi, altronde inutili, 
e lafciar che le galline faccian le uova. Per indurre il 
cappone a quefta faccenda non fua mettonlo in un angu” 
fto cefto all’ ofcuro , traendonelo folo. per cibarlo . Dope 
alcuni giorni v° unifcono de’ pulcini. Se gli fdegna, fi tor-. 
pa a lafciar folo; finchè veggafi amante di quella com- 
pagnia , e ivi pur fi lafcia alcun poco , acciò a loro più 
9° affezioni. Allora lafciato in libertà ne ‘ha cura come 
fe foffero fuoi ; e s' adatta pofcia anche a covar le uova- 

3. Si hanno i pulcini anche fenza farli covarè , il che 
«pur fapean'i Romani, al dir di Plinio, che ciò narra, 
come recente, fcoperta . Già da gran tempo però era que- 
fto in ufo preflo gli Egizj e i Cinefi, ove è tuttavia. uli- 
tatifimo. Per ottenere coftantemente il calore ‘opportuno 
allo fvolgimento del pulcino (che è a 32. gradi reau» 
muriani, a 96 o 98 di Fahrenheit), Reaumur adopera» 
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va il concime, Begucelin una piccola lampana, e Achard 
anche l'elettricità . Tal metodo farebbe molto più utile, 
fe come fi fanno nafcere fenza chioccia ; così fenza chioc= 
cia o altro pollo che fupplifca, poteffero educarfi. | 

Art de faire eclorre, & d' élever cn toute faifon des 
vifeaux domeffiques de toutes efpeces, par M. Réeaumur, 


Paris, 1749. 2. Tom. 
Pratique de l art de faire eclorre ,& d’ dlever des oifeaux 


domeffiques > Paris, 1751. 
Memoires de V Academie de Berlin, 1749. pag. 72. 
Arte di covar l’uova aperte del sig. Beguelin . Scelta 


d’Opufc. Milano. Tom. I. pag. so. 


Sì CCCLXXXIX. 


I pulcini poffono lafciarfi tutto il primo 
giorno della lor vita nel nido colla madre. e 
fenza cibo; effendo ancora nutriti del roffo 
dell'uovo . Indi tenganfi chiufi in una ftanza 
colla chioccia e nutrifcani con bricciolini di 
pane, d'uovo o di carne ben minuti con fa- 
rina d'orzo o di miglio impaftari, e con al- 
cuni granellini cotti: loro diafi altresì de’ pic- 
coli infetti, e vermi, fe è comodo ; ma fo- 
pra tutto abbiafi cura che non riempianfi fo- 
verchiamente , poichè loro fommamente nuoce- 
rebbe 1’ indigeftione. Mangian pur volentieri la 
pavarina ( A/ftne media Linn), la lattuca, € 
altri erbaggi, ed erbe. Finchè fon teneri non 
i lafcino molto vagare. 
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1. Y pulcini de’ polli d’ India fon più dilicati degli al- 
tri, mal reggono al freddo , e bafta dell’ ortica a farli pe, 
rirè . Alcuni mettono nell’ acqua fredda i pulcini appena 
nati, indi fanno loro ingojare un granello di pepe, e ri- 
pongonli fotto la chioccia : credono in tal guifa di ren 
derli più robufti. ; 
Réaumur loc. cit. 
: Berner kon Sammlungen 1760. 4tes-Stiick.. S, 778... 
. Bradley a general Treatife of gardening, and, husbane 
dry . I. pag. 85. afig de 


si. CCCRG: 


t) 


Ad alcune malattie particolari è foggetto' il 
pollame , delle quali indicheremo ‘quì la cura ; 
o ’1 modo di prevenirle. La pipita, e fere[- 
cenza cornea che viene al pollame in cima alla 
lingua , gli fi teglia , e la ferita lavafi prima con 
aceto , indi ,foffregafi col butirro. Che fe que- 
la, come ©pina Beckmann, nafce da’ pidocchi 
o pollini ‘allora fe gli unga la telta d'olio, 
ovvero ad imitazione de’ contadini Svezzefi, 
s' impafti un po’ di pepe polverizzato con but- 
tiro, e formatone un boccone , fe gli faccia 
trangugiare . Forskael fcrive ‘che meflo il cro- 
on tindorium in vece di paglia fotto le gal- 
line, ne fa morire i pidocchi. Se formali. al 
pollo qualche piaga ful groppone fi tagli., fe 
ne fprema. tutta la marcia, e vi fi metta: fo- 
pra un empiaftro fatto di rape, e di cavoli 
fminuzzatî con crufca ammollita nell’ acqua'» 
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Alla difenteria ferve di medicamento il vino in 
cui fia fatta cuocere'la correccia di melo coto- 
gno; ma in tal tempo non gli fi dà altro cibo 
che orzo. La podagra fi cura ungendogli i 
piedi con graffo di gallina . Si guarifce dall’ 
etifia, quando non fia già invecchiata , ‘dan- 
dogli delle bietole mifte all’ orzo cotto J Ge 
peralmente un’ acqua medicinale  pe' polli è 
quella in cui fiafi tenuta in fufione della cor- 
teccia, o anche del legno di fraffino. Pel mal 
d' occhio fi fa ‘run. medicamento di fale ammo- 
niaco, cumino ,-e-mele, con cui s' ungono. 


Le Geotilhomme cultivareur . X. ro chap. & fegg- 


(4.1 CECXCL 


| Non infegneremo quì i varj modi di tendere 
ipfidie. agli uccelli co' lacci, colle reti, col vif- 
chio, collo fchioppo ec., poichè ciò appartiene 
al Cacciatore anzichè all’ Agricoltore. Alironde 
non convien mai che il contadino abbandoni le 
opere villerecce per la caccia. 


Olina. Uccelliera ec. Roma 1622. 
Chomel Didtionnaire &c. 

radley’ new improvements. pag. 553, 
Krunity 6konomifche Encyclopedie. IV. 169 


di 


DEL POLLAME. e 


ANNOTAZIONI 
relative all Agricoltura milanefe. 


Lr. VII. Cap. VII. 
&. CCCLXXV. Pori ec. La prima cura che ‘aver de- 
vefi a quefti animali , è di appreftar loro un foggicino: 
opportuno e falubre. Sarà tale qualora li difenda dagli: 
incomodi delle Mtagioni. Per lo clié, gioverà che a fcanfo 
del freddo invernale fi fabhrichi un pollajo in vicinanza de’ 
forni rullici, ed a fcanfo del calore eftivo fi faccia ‘in 
luogo ariofo , colle fineftre riguardanti il levante. Per age- 
volare la neceffaria mondezza del pollajo fiano le pa- 
reti interne ed efterne bene intomacate; per difenderlo 
ne fieno munite le- aperture colle rifpettive impofte, e 
per renderlo vieppiù agiato , vi fi appendano larghe. cra- 
ticcie di legno fu cui pofino i ‘polli ficuramente, ‘e’ non 
pertiche mobili, nè rotonde, dalle quali dormendo pre» 
cipitano dannofamente i polli ; ed inoltre negli ofcuri an 
goli fi appongano delle corbe piene di fieno, ovvero fi 
aprano nella parete delle nicchie quafi triangolari ; dove 
poffano le galline depofitare le loro uova ; al qual og- 
getto giova quivi invitarle con uova mentite in luoga 
di vere, afiochè non fe le mangino. Le dette craticcie 
farà fpediente che fieno amovibili per potervele cangiare ». 
il che giova aflin di purgarle dall’ imniondezze e di tergerle 
degli infettucci invafori de' pollaj, al qual fine condurrà 
altresì il frequente abbruciare della paglia dentro il pol- 
lajo. Conduce pur a tal fine il cambiare fovente ‘il fieno’ 
de’ nidi, e fe fi fcorgono in efi-o | vermicelli, 0 pedoc- 
chj; farvi una’ lavatura bollente con decotto di foglie di 
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tabacco , è di .faflitragia, inzuppato con. una fpugna, e 
tenerne sbandìita la paglia , che ingenera più infetti del 
fieno. Alla falubrità dei pollajo giova , che fia collocato 
in un luogo afciutto » € dove il fuolo fia rilevato ; con 
duce non meno l' ufo degli Inglefi di cambiarne l’aria 


per mezzo di un ventilatore dopo averne purgato il fu» 


diciume - 
N fuolo vi vuol effere. ben pavimentato sì a cagione di 


mondezza, come a diffefa de’ topi e degli altri animali in- 
fidiatori de’ pollaj. 

g. cocLxxvIli. Le galline fcelganfi ec. Aggiungafi ai re- 
quifii da offervarfi in una buona gallina , la cortezza delle 
gambe ; fi confideri. inoltre ficcome vano difpendio il 
mantenerle oltre l'età di tre anni, fcemandofi dopo tal 
tempo la loro fecondità. 

Somma è l'influenza de’ cibi nella loro fecondità. Al- 
‘gri le fanno fterili, come oltre gli fpinacci indicati dal 
notro Autore , anche le fpoglie de’ grani , le quali inoltre 
attraverfandofi loro al gorgozzule le danneggiano talor 
mortalmente . A queto danno foggiaciono fra noi ne’ pacfi 
di rifaja dove fi fornifcono loro le buccie del rifo. Anche i 
{emi dell'uva le ifterilifcono, e l’ erbuccie generalmeate loro 
gradite contribuifcono ugualmente poco, e alla loro fe- 
condità , e alla fapidezza della carne del pollame. Le 
fanno feconde , oltre gli indicati femi di canape, il mir 
glio ; il panico , il frumento, l'orzo ,la crufca ; il loglio ; 
e generalmente i grani tutti, e l'orzo fingolarmente in 
‘acqua intrifa di mele. Alcuni cibi pregiudicano le uova , 
ficcome i filugelli affogati, che danno loro cattivo fentore , 
e le fave, che ne fanno tenero e tragile il gufcio. Suz- 
gerifcono alcuni di trovare ai polli un cibo economico per 
mezzo di certe verminiere , così dette dal farvi entro quali 
un vivajo di vermi; ma non: credo un’ economia , che è 

per 
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pregiudiciale alla fanità e propagazione de’ polli , non che 
al fapore delle lor carni. Del pari falfa economia farebbe , 
dove fi foffe appreftato ai polli l’impafto di femola afita- 
ro, il ferbar gli avanzi del giorno precedente, che di 
leggieri inacidifcono , al loro alimento del dì vegnente . Un 
altro alimento potrebbe fperimentarfi per onorare almeno 
i’ induftria di chi lo ha recentemente inventato, cioè la 
erufca formata co’ torfi della pannocchia del grano-turco 
difeccati al fole o al fuoco, macinati, poi fatti bollire 
ahbondantemente , 

La covatura prefenta un campo di numerofe ; e picciole 
in vero, ma utili cure all’indultria del contadino: 1. in 
ordine al tempo di far covar le ova fecondate ; giacchè 
quanto più fi procurerà di buon ora, tanto riefciranno 
migliori, giutta la fperienza, i pulcini che fe ne fchiu- 
deranno. 2. In ordine alla fcelta delle uova; giacchè vo- 
glion preferirfi le più voluminofe , che producono pulcini 
più grandi, inoltre le più pefanti , e frefche , che far fi 
poffa , al qual uopo gioverà far la prova di effe nell’ac- 
qua, ed efcludere quelle che galleggiano ; dalla qual pro- 
va fi avrà altresì il vantaggio di rintrefcare le uova rutte 
ugualmente , ficchè tutte fi poffano fchiudere a un tempo 
ifeffo. 3. In ordine alla quantità delle uova, SEGUO 
minor numero convien covarne, quando la ftagione è pîù 
fredda. 4. In ordine alla indennità delle uova, giacchè 
bifogna vegliare fulla voracità delle galline , che le bec= 
cano ; il qual vizio alcuni tolgon loro col porre nel ni- 
do, quando dan fegno di voler covare, un uovo in= 
durito fulle brage, in cui figgendo il becco s’ abbiano . 
a fcottare; e memori del male incorfo correggano poi 
nella covatura l’ inquietudine del loro roftro. 5. In ordi- 
ne ad impedire |’ TRIEcra MP Menio ; al qual uopo giova; 
che per la covatura s' apprelti un pollajo 2 parte» dove 


Tom. Il. . Ee 
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le galline fingolarmente in piuvswcia , ed ellate non ven- 
gano da’ galli fraftornate. Sogliono parecchj offervare fe 
le galline voltano le uova fu cui flanno vavando 5 e fe traf= 
curano quelta cura, che loro per e è ordinaria, fup- 
plifcano a quefto difetto, affinchè il calore della cova- 
trice fomenti tutte le parti ugualmente . 6. In ordine allo 
attuale fchiudimento de’ pulcini, che non avendo talor 
vigore di shucciare , devono ajutarfi col rompere a per. 
zetti il gufcio . E' noto che il grado di calore dello fchiu- 
dimento de’ pulcini è di gradi 32. del termometro Reau- 
muriano; ma io lafcierò ai molti che ne Anno fcritto il 
dettagliare il metodo di farli (chiudere artificialmente o col 
calor del litame, o con quello dell’acqua calda , o della 
curiofa machinetta congegnata ad oggetto di. convemplar= 
ne la nafcita, e defcritta nella fcelra d’ Opufcoli cc. Appe- 
na nati, fi leva loro il foprabecco, e. fi lafciano per ur 
giorno fenza cibo . Il cibo loro è il miglio crudo , ovve- 
ro l’orzo e il frumento bollito. Parecchj configliano al- 
tresì di dar loro di tanto in tanto de’ porri triturati , che 
fon loro graditi, e medicinali. I pulcini della prima efclu- 
fione, che fono di miglior venuta, fono quelli che me- 
glio riefcono a capponi. L’ oppofto dicafi.degli altri. Ama» 
no ne’ primi 15. giorni di fentire alquanto il fole ad inter- 
rotte riprefe fotto una conica gabbia capace , che vuol ef- 
fere regolarmente tenuta in un ambiente men freddo , a 
difefa del quale vuolfi procurar loro la compagnia della 
chioccia, o del cappone abilitato a farne le veci. 

Ne” giorni caldi della fate più inoltrata fi fa la cap- 
ponatura ai parti primaverali, abilitati a tale operazione 
dal digiuno previo d’ un giorno , e cicatrizzati dopo un’ 
unzione di butirro frefco , e tenuti finalmente in una con- 
valefcenza almeno di due giorni, nella quale è più che 
mai neceffario di fornir loro buon alimento . La capponaja 
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dev'effere in luogo temperato e bujo, anzi che no, © 
vi s'ingraffano in più o meno breve corfo di tempo giufta 
la qualità de’ cibi , che lor s'appreftano ./ Il gran-turco 
cotto colle verze l’impingua in due mefi  apparecchiato 
alla fera per il mattino, ed in 1s. giorni |’ ingraifa la 
farina di miglio impaftata con brodo graffo » fingolarmente 
fe in vece d'acqua fi apprefti loro del latte a bere, il 
che oltre alla pinguezza contribuifce a renderne più fine 
le carni. 

Ivi. Quindici galline ec. Quefto numero è indicato più 
a fignificare  l’eftrema poffa del gallo, che a regolare la 
quantità fpediente delle galline, che gli fi devono approf= 
fimare. Quefta non dovrebbe oltrepallare il numero di no- 
ve. i 

8. cccLxxvu, I Polli d'India &c. Che , febbene più 
grofli degli altri, chiamanfi volgarmente Pollini, compen® 
funo giungendo all’ età trimeftre con una tanto maggior 
robuftezza la pericolofa fragilità dell’ anteriore infanzia ; 
e il primo lor cibo può effere o pane fminuzzato nel 
vino temprato coll’ acqua , o chiara d° uova dure pur tri- 
turata il che loro fi apprefta per alcun giorno in cine 
que o fei riprefe. Il pafcolo fucceflivo vuol effere di uova 
dure con tuorlo, miite ad ortiche cotte, ma fenza cof* 
ole; miglio sbucciato , 0 rifo cotti con qualche miftura 
di finocchio trito. S'avvezzano per tal modo al folo cibo 
di miglio colle ortiche, e fi difpongono a cibarfì, grofli 
che fieno come un cappone , d’ erbe da giardino , lattuche , 
diete, foglie di cavoli, frutta. trite d’ ogni maniera con 
erufca ed acqua. Ghiotti quetti volatili 4’ infetti volanti » 
terreftri, e di vermicelli, che ‘ne migliorano le carni, vors 
rebbono la vicinanza d’ alcun bofco ; dove oltre infiem cos 
gli erbaggi carpir poteffero quelti graditi animaletti. Ser- 
le carugole fteile 
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viranno perciò a nutrimento de’ vachini 
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che fi fottrarranno col noto metodo dalle viti. Giova 
rifcaldare il pollajo de’ tachini appena fchiufi con mezzo 
piede di concio equino ben triturato, volendo effi per 
un mefe effer cuftoditi al caldo, e folo interrottamente 
venire efpofti all'aria ne’ più bei giorni foleggiati, ma 
non direttamente efpofti alla sferza del fole, che loro 
nuoce non meno del freddo. 

Alla campagna, a cui fono abili all’età d’un mefe, 
amano di fpaziare cuftoditi sì veramente , ma liberi; nè 
difpendiofa è tal cullodia , a cui bafta un oziofo fanciullo. 
Vuolfi però avvertire di mon condurli a paftura prima che 
la terra fia profciugata dalle pioggie, © dalle rugiade. I 
cibi o meno umidi, o meno nutritivi quà e là colti fra la 
giornata fi compenfano loro alla fera pafcolandoli con 
grano o femola inacquata 

Le femmine, che follecite per la covatura non fi cu- 
rano di cibarfi, dovraniì con garbo fottrar dal nido, ed 
adefcare al pafcolo , coll’ appreftar loro intrifi di brodo 
non falato, o frumento, 0 miglio, o crufca. I nidi de- 
vonfi lot preparare inluogo baffo , frefco , e lontano da’ 
ftrepiti, con letto di frafche , e paglia , e quivi ripor fi de- 
vono le uova individue di ciafcheduna, le quali. perciò 
gioverà tener fegnate in difparte , per fomminiftrarle in nu- 
mero di quindici alla prima covatura, e di venti alla fe- 
conda. Alle qualità che richiede il n. A. nelle tachine 
fi può aggiungere anche quella del color nero, che agli 
altri vien preferito. 

I mafchi, uno de’ quali bata per fei femmine, fi devo- 
no rinovare ogni anno . 

S’ ingraffano i polli d'india con un paftone formato 
d’ortiche, d’uova fode , e di crufca franto in pezzetti » 
Non faprei indovinare, perchè non fi coftuma fra noi per 
ingraffarli di metterli in lia, ed anzi di caftrarli previa” 
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mente ; il che inlluirebbe affai più, che .il fomminiftrare 
a quetto pollame con ftucchevole metodo una giornalmente 
crefcente ferie di noci, come fi pratica da parecchj. 

8. CCCLXXX. Pavone ec. Quefto volatile, le cui carni 
non fono omai più, come già preffo ai Romapi , applaudi= 
te, incomoda più che collo ftridore , col guafto che fa 
delle tegole fu le ruftiche abitazioni . Le bigie uova della 
pavoneffa , che di tre anni diventa madre , febben fian più 
dure di quelle delle galline, pure poffuno da quefte venir 
covate ; ed in tal cafo perchè fien» ugualmente fomentate, 
vuolfi avvertire di rivoltarle qualora le galline nun faceffero + 
Trenta giorni dopo la nafcita infermano i pavoncelli in 
occafione di mettere il ciuf, e bifogna allora tenerli in 
ambiente caldo perchè non muojano come fovente avviene. 
Prima che ornati fi fiano di quefto ciuffo, bifogna tenerli 
difefi dal mafchio, che glifdegna, eli perfegue fino ad 
ucciderli. Hanno i pavoni comune con gli altri polli il ci- 
bo ; ma prediliggono l'orzo , e il frumento ; a fecondar d’ in- 
verno le madri contribuifce il cibo di fave abbruttolite + 
Sebbene quefti animali fdegnino la chiufura non fi difcof. 
tano però gran fatto dai cafolari ; ed è nelle vicine cam- 
pagne ; dove bifogna avere le loro uova , come m'’ infe* 
gna l’ offervazione di quelli, che fi allevano in un mie 
podere . 

8. CCCLXXXX IV. Sebbene , come faggiamente avvifa 
il n. A», fia l’uccellagione un’ arte non pertinente a” Con» 
tadini, pure non vorrà confiderarfì tale, quando riftringafi 
all’oggetto di eftirpare la genia de’ volatili devaftarori. Tali 
fono i pafleri fra i permanenti, che nonla perdonano nè aj 
grani , nè zile uve, nè agli alveari medefimi , dove fanno 
{cempio delle api novelle. Per poco che ci facciamo fugli- 
efempj d’altri paefi , troveremo , onde efficacemente promo— 
vere l’eftirpamento di tai volatili; giacchè vediamo dove. 
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flabiliti premj a chi ne confegna un dato numero di capi, 
dove intimate pecuniarie multe achi non ne reca a’ magi» 
frati competenti una quantità corrifpondente alla regiftrata 
eftenfione delle fue terre. Del modo di pervenire a quett” 
intento mi difpenfano di parlare le note infidie praticate, 
o di nuovo immaginabili facilmente per ogni ftagione; 
coficchè non s' avrebbe a penfare ai mezzi, ma foltanto 
al fine, quando la vegliante cura del fupiemo noftro go. 
verno fi determinaffe a volere fradicati dal paefe noftro 
quefti augelli voraci , come fi è degnato di applicarfì all’ 
importante oggetto dell’ eftirpazione delle carugole . Non 
manca però chi prefume , che la fomma de’ mali, ch’effi 
recano alle campagne venga bilanciata dal beneficio che 
loro apportano col purgarle da’ terreftri infetti , di cui fanno 
cibo ai teneri loro pulcini. Nondimeno non voglio la- 
fciar di dire , che mi è noto un’arte di di&truggere i 
 pafferi nelle campagne come le formiche negli orti, e i 
gravelloni ne’ grana]. Per la diftruzione de’ primi fi pone 
panello di mandorle dolci ben trito in picciole tavole ful- 
la neve, ed in ogni altro luogo infidiato ; ed i pafferi, che 
mangiano di quett’ efca piombano bocconi, e ne muo- 
jono ingozzati , qualora non voglianfi ravvivare , facendo 
loro ingojar dell’acqua. Per la diftruzione delle feconde 
fi pongono nei formicai dell’ interiora di pefce: fi può of- 
fervare che nelle difpenfe fi veggono inveftire dalle for 
miche tutt’ altri cibi fuori del pefce . Per diftruzione de’ 
ierzi giova lafciare intracidire dei gamberi nei grana) , poi* 
chè l'odore fa perire quefti infetti fenza punto pregiudicar 
alle biade. 
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Delle Pefchiere È 
S CCCXCI le 


Senpene le pefchiere fiano generalmente un 
allai piccolo prodotto de poderi, pure avve- 
nir può in certe circoltanze, o pel prezzo 
alto de’ pefci in confronto di quello delle bia- 
de, o pel terreno poco atto alla coltivazione, 
che convenga farne cafo , e perciò quì daremo 
i più opportuni avvertimenti per ricavarne il 
maggior vantaggio - Prima d’ ogni cofa bifogna 
ben efaminare. fe torni il conto , poichè molta 
è la (pela a formare e a mantenere una buona 
pefchiera; e una delle prime vifte fi è lof- 
fervare fe il pefce pe contorni ha un forte 
\prezzo, € molto fmercio : imperciocchè non 
farebb' ella pazzia il piantar vigne prelfo i 
Turchi, ingraffar bovi preifo i Bracmanni, e 
allevar pefci ove non vè chi li compri È 


6. CCCXCIII. 


Efamina a principio le circoltanze del luogo 
in cui vuoi far pefchiera . Richiedeli prima di 
tutto acqua perenne , abbondante, e che fia ; 


s'è poflibile, fempre allo telo livello . Orti» 
Ee iv 
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ma acqua è quella che vien da un fiume dopè 
lungo corfo, o da canali che abbiano già in 
sigate pingui campagne - In mancanza di que- 
ta, buona è pur quella che s' ha dalle piogge 
o da nevi fciolte, o da fonti perenni che fca- 
turifcono dal fondo ifteffo. La men opportuna 
è quella, che cade da’ monti per un alveo 
faffofo, effendo o magra, o mal fana per le 
particelle metalliche che fovente feco ftrafcina. 
Il luogo più acconcio è un campo ben aprico 
con un po di pendio , cerchiato da ben colti- 
vite:campagne , le quali, in occafione di piog- 
gia, mandino. alla ‘pefchiera in un coll’ acqua 
copiofo alimento ai pefci. Quindi poco accon- 
cia è una valle circondata da fterili monti, e 
da bofchi, poichè i pefci amano un’ abitazione 
ben foleggiata. Il fondo vuol effere di pin- 
gue argilla (*), perchè i pefci vi trovino facil- 
mente pafcolo , e l’acqua ben confervata fenza 
che fen difperda;. potrà all’ uopo fervire ad 
innaffiare la campagna; effendo quefto un van- 
taggio grande d’ una pefchiera . Bifognerà per 
tanto ben efaminare il fondo, perchè fe a cafo 
vi fi trova qualche vena di ghiaja o di fabbia, 
VP acqua comunque abbondante per efla fi dif 
perde . i 

(*) Lomb. serra creta. 


Bradley a general Treatife of husbandry . II. pag. 34> 
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Par che non torni a educare nelle pefchiere altri pefci 
fuorchè la carpina ( Cyprinus Carpis). Il lucio ( Efox 
Lucius) e la trotta (Salmo fario ) folo convengono per 
le fquifite menfe, per le quali, fe quefti pefci aver non 
fi poteffero dai laghi, pagherebbefi la diftruzione che elfi 
fanno degli altri. 


Si CCONCIV: 


La pefchiera vuol’ effere fatta in modo che 
l'acqua v' entri per un lato, e n° efca per 
1 oppofto ; onde, per quanto. è pofibile, 
tutta fi cangi. Perciò il fondo vuol’ eflere 
alquanto inclinato, e nella parte più balla 
fai deve un canaletto , che ferva a fcari- 
care l’ acqua ridondante. Se il terreno in 
cui vuole farli la pefchiera è al livello dell’ 
acqua che v’ entra, la pefchiera fi fcavis ma 
s'è più baffo allora formifi con un argine con- 
tinuato, in cui s’ aprirà in alto un canaletto 
nel luogo dov’ entra l acqua, e un foro fi farà 
abbaffo nella parte diametralmente oppofta per- 
chè uguale quantità d’acqua pofla ufcirne. Ad 
amendue i canali facciani le impofte (*) per 
efcludere e contenere l’acqua a piacimento, e. 
munifcafi d’ una grate di rame a piccoli fori, 
acciò non n° efca il pefce. Vuol quefto aver 
nello Stagno i fuoi ritiri 0 nafcondigli , ond' è 
d’ uopo formargli a luogo a luoge delle caver= 


*) Lomb. Chiafe . 
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pette , nelle quali difendafi dal fole nella ftate, 
e dal freddo nel verno. In quefte pure con. 
viene che l’ acqua facilmente cangiar fi poffa, 
onde avranno a farfi colla bocca che dia in un 
canale più baffo di effe, e che attraverfi lo ftagno 
dall’ ingreffo dell’ acqua all ufcita, acciò nel 


corfo dell’ acqua fempre vi penetrino le onde. 


Difficil cofa è il fare una pefchiera entro un lago o in 
mare ; gettandovi de’ moli alti da fuperar l’acqua, e forti 
da refiltere ai flutti. Confultinfi fu di ciò gli Autori che 


trattano dell’ arginatura + 


G OCCXCY- 


Per tirar buon partito dalle pefchiere bifo- 
gna averne di tre qualità, una cioè per la 
generazione de’ pefci , altra per tenervi i 
pefciolini feparati da’ grofli, e la terza per 
tenervi quefti in ingraffo . Beckmann adduce 
di quefta feparazione le feguenti ragioni . I. 
I pefci al tempo della generazione voglione 
acqua frefca e limpida; e all’ oppofto la vo- 
gliono fecciofa e graffa per impinguarfi: 2. 
Quelli che fono troppo ben pafciuti poco atti 
fono alla generazione: 3. Giova fempre tenere 
nello fteffo luogo i pefci della fteffa età © 
groffezza ; e quando i pefci fiano tutti grofli, 
vi fi poffono mettere infieme anche de’ luc), 
e altri pefci voraci, fenza che apportin danno» 
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La pefchiera deftinata alla generazione vuol” 
effere in terreno magro ; arenofo e di poco 
fondo; o fe pur ha molto fondo ne fiano al- 
meno declivi le {pende , onde le femmine pof- 
favo ivi Marfene al fole in acqua ben tepida. 
Scelganfi quefte di corpo lungo , di tefta cor- 
ta, dure e gialle nel ventre, e nericce fulla 
{chiena fra i cinque e i fei anni. Prima di 
trafportarle nella pefchiera fen cangi l’acqua e 
fen lafci feccar bene il fondo, acciò perifcano, 
fe ve n'ha, gl'infetti acquatici, che potreb- 
bono nuocere alle uova o ai pefciolini. Il 
tempo opportuno di ciò fare è l'aprile. AL 
cuni in vece delle femmine pregne, fi procu- 
rano le uova già depofte e per confeguenza 
fecondate, e nella pelchiera le trafportano. 


Se nel vivajo, o femenzajo, come negli ftagni, vi 
fono in fondo de’ nafcondiglj, nè pericolo fiavi, che 
s' afciughi la forgente , 0 tutta fino al fondo geli l’ acqua 
nell'inverno, allora vi fi potranno lafciare anche in quefta 
ftagione i pefciolini colle loro madri; altrimenti li traf- 
porteremo in  vivaj feparati, ove a queft’ inconvenienti 
non foggiacciano . A primavera gli uniremo agli altri 
nelle pefchiere. Per moltiplicare ; e fecondare artificial- 
mente i pefci, veggafi la Memoria di Duhamel. Opufes 
Scelt. Tom. r. ; 
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S. CCCXCVII. 


Le pefchiere delle altre due indicate qualità 
vogliono elfere più grandi: e nella terza non 
trafportanfi i pefci della feconda fe non hanno 
tre o per lo meno due anni. 


S. CCCXCVIII. 


Quante carpinè alimentar  poffa una data 
pefchiera argomentar non fi può fe non dalla 
quantità e qualità dell’acqua che v' entra; e 
dalla natura del fondo. Sebben offervifi. che 
il pefce vive lungamente fenza cibo, non per- 
ciò convien’ afteneri dal fomminiftrarne loro. 
nelle pefchiere; poichè il pefce vivrà bensì, 
ma farà magro, e come tale farà poco confide- 
rato ful mercato. Poffono nutrirfi i pefci con 
pane, noci infrante, pomi, avanzi di cafcio, © 
altro fimil cibo fecondo le circoftanze. A” pefci 
da preda come i luccj, e le trotte, dianfi de’ 
pefciolini più vili. i 


S. CCCXCIX. 


Nell inverno fe la pefchiera geli interamente 
il pefce muore, e foffre anche gravemente fe 
gelata refti per lungo tempo la fuperficie , onde 
gli manca l’aria; a meno che lo ftagno non fia 
molto profondo. Bifogna pertanto rompere % 
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luogo a luogo il ghiaccio » onde v’ abbia accello 
Daria. In Italia però è ben raro che nelle 


pefchiere muoja il pefce pel freddo . 


Nella Svezia formano un forno in mezzo allo ftagno o 
vafca, e ivi accendono il fuoco con ftramenti, o altra 
materia, che faccia affai fumo, onde l’ acqua non geli. 

I. Beckmann Grundsitze der: dewfchen Landwirth caft. 
$, 427. 2. È Ta 


Dopo che il pefce è ftaro due o tre anvi 
nella terza pefchiera ad ingraffarfi, può allora 
pefcarfì, il che fi fa tutto in un colpo, met- 
tendola a fecco, e portando fubito il pefce 
a’ pefcivendoli . Se mancano compratori tienfi 
il pefce ne’ vivaj . 


S. CCCCI. 


Quando la pefchiera è afciutta fen riadatta, 
ove abbifogna, e fen purga il fondo dalle con- 
ferve, dalle canne, e da’ giunchi. Quando le 
circoftanze lo permettano , farà utile il cangiar 
luogo alla pefchiera ogni fei anni, mettendo 
quello che dianzi occupava a biade , che be- 
niffimo v' alligneranno. 


S. CCCCII. 


I vivaj pe’ pefci falmoni formanti in luogo 
opacd, ghiajofo e faflofo , ove l’acqua magra 
e fredda vi cada da’ monti. i 
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Di raro forfe conviene formare di pianta 
una pefchiera per trarne profitto ; ma convien 
fempre il popolare di pefci gli ftagni che ha 
formati la natura, ovvero l’arte ad altro og- 
getto economico + Come il beltiame, e i polli, 
così i pefci hanno bifogno d’ un cuftode che 
li guardi non men dagli uomini che dagli ani- 
mali . 


r. I principali nimici de’ pefci fono la ludria; o Ion» 
tra ( muffella luntra), certe fpecie d’ aironi (ardea), 
lo fimergo ( mergus ferrator) il falco pefcatore (falco 
aliactus ), le oche e le anitre sì felvatiche che domeftiche . 

2. Chi vuol fapere le varie maniere di pefcare legga 
i feguenti autori. 

Traité général des pèches & hiffoire des poiffons quelles 
fournifent. Par M. Duhamel du Monceau. Paris 1772 

Dic Fifchjagd. Hamburg , und Flensburg 1774. 

I viaggi di Pallas, Gmeliîn, € Lepechin + 

Chomel. Difionnaire + 


Ra] 
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ANNOTAZIONI 


relative all'agricoltura milane è. 
L13. VII Car. IL 


$. CCCCII. Gi ffagni e laghi non dall'arte fatti, ma 
dalla natura ec. Al compiuto ed eccellente trattato forni- 
toci dal noftro Autore fulle pefchiere , fecondando l’ in- 
vito del medefimo nelle citate parole, indicherò alcuna 
cofa fulla pefca de’ noftri laghi e fiumi, avvertendo in 
prima generalmente, che una gran parte de” fuoi precetti 
relativi ai privati ferbatoj può fervir di norma anche per 
le pubbliche pefcagioni. Parlerò brevemente 1. del va- 
rio tempo della generazione de’ noftri pefci... 2. De’ loro 
pafcoli... 3. Del modo multiplice di pefcarli... 4. De' 
luoghi più adattati alla pefca ... s. Della preparazione 
neceffaria per confervare a lungo alcuni di effi. 

Quanto al rempo della generazione , che fra noi no- 
mafi frega, quello degli agoni è il giugno, delle botatrici 
il febbrajo ed il marzo, de’ perfici il marzo e l'aprile, 
delle alborelle il maggio, come pure de’ cavedani; o 
cavezzali, del luccio il marzo e l'aprile, della trotta 
l’agofto e il fettembre , del carpano l’ agofto , della tinca 
il giugno e il luglio, del temolo il gennajo e il febbra- 
jo, delle anguille non ovipare ma vivipare il maggio, 
delle piotte il maggio e il gîugno, de’ varoni di fiume, 
e varoni di lago il maggio e il giugno, delle liffaglie il 
maggio e il giugno, delle lamprede il maggio e il giu- 
gno, dei balbi il maggio, delle feppie il fettembre. 
Tanto io giudico neceffario il ritener quelli tempi diverfi, 
quanto è fpediente l’offervanza del Suvrano Divieto di 
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pefcare in tempo di generazione . Ognun vede, che in 
queto il decorfo dell’anno ora a prò d'una fpecie di 
pefci, ora a priò d’ un' altra dovrebbe il detto provvido 
Fiitto effere in attività. Trovanfi nel medefimo per ogni 
mefe alcune infidie permelle , ed altre vietate, attefa la 
facilità di predare in tal tempo i pefci lungo le ghiaje , 
e le ripe, dove allora ei fl portano per deporvi le vuo. 
va. Il luccio folo in vita della nociva fua voracità tro- 
vafi efclufo dal divieto di pefcare in tempo di frega, 
L’inculcata oflfervanza relativamente all’ aftenerfì dalla 
pefca in tempo di generazione vuole eftendere giufta gli 
antichi Ordini della Comunità di Milano anche al tempo 
d’ infanzia per riguardo a que’ pefci, ne’ quali richiedefi 
il pregio della mole, e tali fono i perfici, che pefcar 
non fi pofono minori di due once, ovvero le trotte , le 
tinche, ed i carpini, cui è vietato di pefcare minori di 
tre once. 

Quanto ai pafcoli non parlerò de’ noftri pefci predato- 
si, fra i quali v'è il luccio nomato il lupo del Lario, 
che divora ogni maniera di pefci, v'è la trotta, che 
divora agoni, alborelle, e piccioli cavedani, e v'è il 
perfico , che oltre le arborelle, e gli agoni fi pafce di 
gambari, di truglj, e di vermi di terra; e v'è l anguile 
la, che mangia le vuova di altri pefci; ma limitandomi 
ai non voraci, dico in primo luogo, che gioverebbe per 
avventura feminare all’ opportunità le rive, e gli fco- 
gli, ove s' annidano di que’ vegetabili, che la natura 
loro fcarfamente fornifce ; gioverebbe l’ appreftar loro di 
que’ cibi , che il noftro Autore configlia per rapporto alle 
pefchiere , ai quali può aggiungerfi il pulmento di farina 
di formentone , coll’ avvertenza però di fpandere fiffatti 
cibi lungi da’ luoghi della generazione, dove i pefci ri- 
chieggano la purezza e la limpidezza dell’ acqua. 

Quando 
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Quanto al modo moltiplice di pefcare, ecco i diverfi 
arnefi, che fra noi fi praticano per diverfe fpecie di pefci. 
S'iufidia all'agone col linarolo , col pendente, che fono 
reti a forma di una paffata per prendere gli uccelli della 
lunghezza di br. 25 e 30 ; e dell’ altezza di 2. a 3 br. ed an 
che col fidiello che è una rete a forma di un facco per 
prender le quaglie ; ai grofli cavedani ed alle trutte colla 
rete chiamata olrrana , ché è una rete chiara; un’ altra 
trama però fi ordifce a fiffatti pefci colla (perna , o fra- 
derna fatta d’ un filo forte a più doppj; a cui vanno appefi 
altri fili ai quali mette capo l’amo inefcato. Infidiafi 
alle bottatrici e ai pefei perfici colle pefchere: alle al- 
borelle, e al temolo col rremaglio, che chiamafi anena 
alborajo che è una rete di maglie piccoliffime; ai lucci, 
alle tinche , alle anguille colle Zoccherte dette altrimenti 
bartabelli; ai carpini detti anche burberi colla froffina , 
che è un ordigno di fette denti a forma di afta, il quale 
ferve eziandio per ogni forte di pefci appreffantifi al lido. 
) Alla ferie degl’ indicati arnefi vuolfi aggiunger la canna» 
cui buon numero pur fi coftuma di prenderne . 

Avvi pure un arnefe , che ferve generalmente per la 
pefca di tutti i pefci grofi: quefto chiamafi rete chiara . 

Si vale inoltre il pefcatore d’ un cibo artefatto per pre- 
dare i pefci fenza pena; e chiamafi cocco, il quale di- 
firugge più che la rete il pefce, mentre il cocco amazza 
e i grandi, e piccoli pefci; e però ben lungi dall’ in- 
fegnare , come pur agevol cofa farebbe, come raffinare 
il cocco, e renderlo più efficace:, avverto che converrebbe 
fopprimerne l’ ufo . 

Quanto ai luoghi acconci alla pefca, fe de lucci fi 
parla, opportuna è la vicinanza delle fpiagge » inclinando 
eiti di abitare all'acqua morta di lerche, e di paludi ; 
fe de? perfici, opportuni fono gli fcoglj e le rade erbofe, 
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ed a quefto effetto fi formano i così detti legni, che 
fono un ammaffo di fafcine di legno verde fiancheggiato 
con pali fitti nella fpiaggia ; fe delle trotte , fe ne pren- 
dono ne’ luoghi di maggiore protondità , febbene più go- 
dano della «corrente de’ fiumi; fe delle tinche, abitano 
abbondantiffime nei laghi; fe de’ temoli, quefti ftanno 
nei laghi, ma fi perdono nei fiumi : fe delle bottatrici, 
quette ftanno al fondo del lago , e fi prendono difficil- 
mente ; fe delle lamprede, quelte abitano nella fabbia; fe 
delle cheppie , è opinione comune appreffo di noi, che ven- 
gano dal mare d’eftate in Ticino, pallino nel lago in 
cui fregano , e poi fe ne ritornino al mare: fi prendono 
ordinariamente in Ticino. 

In più guife fra noi fi coftuma di confervare i pefci. 
Alcuni fi confervano con un compeîto d’ aceto , di lauro , e 
d'olio: compofto che fra noi fi appella carpione, ed ha 
ordinariamente vigore di prefervarli dal guafto fino ai 
«primi calori di primavera. Alti col puro fale, come gli 
agoni, che fra noi {i appellano mifcioltini, tra i quali i 
più preziofi fono quelli , che fi falano non in primavera; 
ma in autunno, perchè in tal tempo fono più pingui. La 
preparazione che fi fa loro è di fventrarli appena pefcati, 
indi falarli, e lafciarli all’ aria ad afciugare ; dopo il pro- 
fciugamento fi pongono nei barili, dove non fi fa che 
calcarli dentro, e chiuderveli per mangiarli dal Natale 
fino ai primi caldi, a' quali più non refiltono fani. Altri 
altrove, ficcome i tonnini, fi confervano con olio ec. 

E giacchè trattiamo di confervare i pefci alcune; cofe 
ci giova aggiugnere intorno al modo di confervare le 
carni. I Pizzicagnoli fra noi detti cervellaì confervano an- 
che le lingue, coppe» € cofcie di manzo , fino a due an- 
ni, e le cofcie de’ majali per un anno in luogo affumi- 
cato ed afciutto, e ben falati, e profciugati preceden= 
temente è e meglio riefcono nel fuo intento » quando efe= 
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guifcono quefta operazione in giornate meno vaporofe » 
Generalmente mal ne incoglie a cotefte carni o il fale le 
ritrovi umide, o l'umidità fopraggiunga alla falatura . 
Gioverebb® ritenere a quefto propofito ciò, che il Ch. 
Haller ci lafciò feritto nella Fifiologia del corpo umano, 
e ritenerlo come maflima regolatrice ; cioè che da un 
lieve fentor d’acidezza vuolfi attendere la virtù della 
sonditura, e quindi a tal uopo maggior vanto portano 
gli acidi più puri. Lungamente invalfe l’ ufo dell’ aceto, 
ficcome quello , che fra fughi acidi è più puro, e che è 
più debole ben sì veramente dell’ acido de’ fali foffili, maè 
più gradito al palato e più innocuo alle noftre membra- 
ne. Segnalata è la virtù dello zucchero nel condire, e non 
lo è meno per confervare. Vediamo quanto tempo fi con- 
fervano fra noi mercè dello zucchero i frutti, che chia- 
miamo canditi. Ma quefto fale è egli deftinato alla con- 
fervazione de’ foli vegetabili? Conferva effo la carne me- 
glio e più ficuramente , che non fa il fal marino; ed è 
di tal acefcenza dorato, che applicato a carne porcina, 
giunfe a farvi fermentazione , ed a prefentare un fapore 
quafi di vino ; ed in realtà la ragione ci perfuade , che 
lo zucchero aver deve l’attività di confervar le carni, at- 
tefocchè tal confervazione dipendendo dalla virtà dell'acido, 
quanto maggiore è la virtù di effo nello zucchero , tanto 
più efficacemente deve confervare . Altronde dai partico» 
lari proceffi del sig. Bergmann fappiamo venir fuperata 
dalla forza dell'acido zuccherino quella dell’ acido nitro- 
fo. Il motivo del non effere adoperato intorno alle carni 
fi è il renderle fcipite e fatue. Qualor non fi avefle di 
mira che l’allontanar la putredine delle carni, potreb= 
befi ricorrere al butirro, fpargendolene intorno intorno, 
petocchè quelto le difende dall'aria, e dagli infetti. Ad 
oggetto di acquiltare alle carni maggiore ftipatezza ed 
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aderenza al ventricolo giova eziandio il fumo acido ‘del 
legno » che concilia loro un fapor non jngrato; fapore 
nafcente per avventura dal fal ammoniaco urinofo, che 


formafi dalla compofizione del fal volatile, e del fal ma- 
tino. 


I Turchi han per coftume di feccar le carni nel forno, 
indi fpolverarle , e fecche recarfele nelle belliche fpedizioni; 
e quefto efempio: potrebbe forfe utilmente imitarfi non 
folo da’ viaggiatori, ma altresì da’ contadini . 

6. CCCCIII. Siccome il noftro Autore ha trattato de’ 
vegetabili , è de' beftiami e quadrupedi, e volatili, il 
tutto fingolarmente in ordine all'uomo, come cibo, così 
pare che V intenzione di lui richieda, che io faccia al- 
cun cenno della relazione, che ha ciafcuna claffe di cibo 
coll economia de’ corpi umani . Indicherò di fuga a que- 
fto propofito alcune avvertenze del dotto Haller nella 
Fifiologia dell’uman corpo + 

La fomma fomiglianza degli alimenti tratti dalle fo- 
ftanze animali co’ noftri fughi rende quelli affai nutritivi. 
La gelatina , che è nelle fibre d’ un vitello, non fi diver 
fifica quali nulla dalla linfa del noftro fangue , e poco 
divario palla fra adipe ed adipe è fra latte e latte. Sic- 
chè a diventare umori umani non bifognano cotefte fo- 
fianze , che dell’ eltrazione in prima , poi della trasfufio= 
ne, la quale fiegue paturalmente ne’ corpi noftri col mec- 
canifmo digettivo. Le carni di gelatina più ferma e denfa 
fono quelle de quedrupedì , ed ingenerano perciò mag- 
gior vigore. La gelatina de’ pefci è più acquofa. Quindi 
‘è che i pefci voglionfi confiderare come una clafle  me- 
dia fra gli animali non quadrupedì ed i vegetabili . Per- 
ciò i pefci più preitamente foggiacciono 2 putrefazione » 
e dantfo maggior copia di liquor fetido alcalino , febbene 
per la fovrabbondanza del meftruo acquofo minor quan: 
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tità in fe contengano di fale fecco. Non fia ftupore, che 
un troppo frequente ufo de’ pefci produca nel fangue una 
nocevole acrimonia onde procedono e la fcabbia,-e 1'affe- 
zioni epidemiche, e il morbo pediculare, e le ulceri 
maligne, e le febbri. Offervinfi gli animali bruti, che 
di pefci fi pafcono ; il loro adipe è rancido, e fluido, 
il loro latte riefcé ingrato è e le loro carni fono grave= 
olenti. 

Gli apimali di carne bianca, ficcome fono tutte fpecie 
de’ gallinacci, ed i pavoni fono un ottimo e falubre ali- 
mento. Quelli di carne fofca, di fibra effendo più ferma 
fono più infalubri, e di più malagevole digeftione . 

Volendofi quegli alimenti preferire, in cui non fovrab« 
bonda nè fale, nè olio , nè terra, nè acqua; non dovreb= È 
befi generalmente far ufo nè di foli vegetali, nè di foli 
animali, ma fibbene degli uni mifti agli altri, perchè i 
fecondi rinforzino , ed i primi cftino alla corruzione. Ci 
ammaeftra a ciò l’offervare ciò che accade ne’ majali colà 
dove fono nutriti di pefci marini. Le loro carni fono ran 
cide; e per ricuperarle da cotal rancidezza , giova anzi 
morte alimentarli di frumento. 

Se però fempre è fpediente l’ attemperamento de’ cibi 
animali co° vegetali, lo è in modo fpeciale fra le cene, 
perocchè men bene operandofi di notte la digeltione, 
maggior pericolo corrono i cibi di putrefarfi, e fingolar- 
mente più neceffario è cotefto più fciolto nutrimento ne” 
paefi più caldi, e nelle acute malattie. 

In ordine al ‘modo ‘di confervar le carni, omai più 
non è a dubitare, che, quanto a quelle de’ quadrupedì, 
giovi il tenerle. immerfe totalmente nell’ olio in vafi ben 
coperti; € dico inoltre, che non veggo ficcome quefta 
pratica non fi univerfalizzi anche per riguardo ai pefci 
bene fvifcerati e difquamati. Lo dimoftra la  natara 
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fteffa giacchè fra le carni frefche quelle durano di più; 
le quali fono coperte di maggior quantità di grafcia. Diffi 
fra le frefche, perchè tutto l’oppofito accade delle falate, 
fra le quali ferbanfi di più, e men prefto inrancidifcono 
le magre, che le graffe. 

Avendo avuto fovente occafione di nominare co’ nomi 
Lombardi i pefci delle moftre acque per rendere intelli- 
gibile anche agli ftranieri quanto s'è detto daremo qui 
i nomi Linneani quanti almeno ne abbiamo potuto deter» 
minare de’ pefci medefimi. 

Anguilla Murena anguilla 
Barbo Cyprinus barbus 
Carpina Cyprinus carpio 
Cavezzale  Cyprinus dobula 
Gamberi Cancer affaeus 
Lampreda Perromizon branchialis 
Lampredone Perromizon fluvialis 


Luccio E/ox lucius 

| Perfico Perca afper 
Sturione Acipenfer ffurio 
Trotta Salmo trutta 
Tinca Cyprinus tinca 


it di 


= 


A 
N; n 


ie lt 
+05} SS Ss (53 (OI Ve (Spes 
T.ICCOUOGOCONICON DOIIOIGANAAAARA 
ELEMENTI 


D' AGRICOLTURA, 


III RR RR RSS ROSIE 
a £ estar ente AD 4 
rex PIENI IX DONE XII DODO 


iL 
X 


È, 


LIBRO OTTAVO. 


Dell’ educazione delle Api, 
e de’ Filugelli . 


act tpee 


Caro I 


Storia naturale delle Api» 
Se COCCIV. 


A IR gl infetti il più mirabile, el più. 

yy utile all’uomo è l'ape, e quali il folo che 
3» dir fi poffa a fuo vantaggio creato. Forma- 
s, no le api il mele liquor dilicato dolce, e 
33 falubre: forman la cera atta a mille ufi della 
3) Vita: fono operofe , pazienti , in una {pecie 
», di repubblica unite fotto i loro capi; nè trop- 
»» po miti e vili fono, nè feroci. (Conta 
»» Piccolo animaluzzo fia l' ape pur fa cofe in- 
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,, credibili. Quindi non dee recarci maraviglia, 
,» fe Ariffomaco Solenfe per 58 anni non ab- 
,3 bia altro fatto che coltivare le api, e Filifco 
33 Taffo  abbiale feguitare ne’ bofchi per ivi 
» coltivarle meglio . Amendue intorno alle api 
so feriffero +. Plin. XI. Cap. 4. e 9g. Niuno però 
trattonne più elegantemente di Virgilio, che in 
verfo chiufe quanto intorno ad effe fapeafi, 
raccolto già da Igino. Molte cofe però cantò 
egli da Poeta, che la fede noflra non meri- 
tano. Swammerdam fu il primo a ferivere la 
ftoria delle api: Maraldi il primo a pubbli 
carla: Réaumur la perfezionò . Pertanto della 
cura delle api che richiedono più attenzione 
che fatica, e che, quando fiano in luogo op- 
portuno , danno un confiderevol prodotto, con- 
vien quì brevemente trattare. 


Per neffuna parte dell’ Agricoltura tanto è fato fcritto 
quanto intorno alle api. Annovereremo iquì i principali 
Autori, che ne hanno trattato meglio e più ampiamente. 

Monarchia femina , five apum hifforia, cnarrans natu 
ram ipfarum mirabilem , G proprietates Gc. anglice cone 
feripra a Car. Butlero, nunc primum interprete R. Ricardi 
F. Eman. lazinitate donata. Londini 1763. 

Differtatio de apum cultura , cumprimis in Thuringia 4 
Pref. Joan. Phil. Baumer, Refp. Jo. Fr. Ern. Albrecht 
Erford. 1770. a 

Abrah. Kaeftner progr. de apibus, carumque furibus caè 
pivalicer puniendis. Lipf. 1747. pì 
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J. C. Hirfch Frinhifcher Bienenmeiffer. Nilrnb. 1770. 

A. G. Schirachs Sachfifcher Bienenmeiffer, nebft Bie= 
mencalender. Leipz. 1769. 

Abhandlungen , und Erfahrungen der phys. òkon. Bie= 
nengefellfchafe in Oberlaufit. Vom Jahre 1766° 

Von der beffen Bienenzucht in der Chur-pfalx , in drey 
Preiffchrifren. Mannheim, 1769. 

Aoton Janfcha fel. vollftindige Lehre von der  Bienen- 
quche. Wien, 1775. i 

Obfervations fur les abcilles. Par Maraldi, dans les 
Memoires de l Acad. des fciences de Paris. 17.12. 

Mémoires pour fervir è VHiffoire des infedes, par 
M. Reéaumur. Paris. 

Diverfes obfervations économiques fur les. abeilles , par 
M. Dubamel dans les Mémoires de Math. & de Phys. de 
P Acad. des fciences de Paris, pour l Année 1754. 

Nouvelle conftruétion de ruches de bois, avec la fagon 
d’y gouverner les abeilles, inveniée par M. Palteau . Mer, 
1756. i 
Culture de abeilles, ou mérhode fur les moyens de rirer 
meilleur parti des abcilles par une conffrucfion des riches 
micux afforties a leur inftinét. Par M.Duchet. Fribourg , 
1771. 

Nouveau traité des abeilles, & nouvelles ruches de pail- 
le , par M. Fe Boisjugan. A Caen, 1771. 

An effay on the management of bees. By Jolin Mills. 
Lond. 1766. 

Guida delle Api &c. di Wildman. Milano , prefo Ga- 
leazzi. 

Meliffologia, or the female monarchy &c. by John Thor= 
ley. Lond 2744. 7 

Cours complet d° agriculture art. Abeille . 

Dizionario di Storia naturale &c. art. Aps; 
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S. CCCCV. 


Linneo anvovera 55. fpecie d’ api delle quali 


altre ftanno fotterra , altre pernottano ne’ fiori; 
altre aflai picciole , come quelle della Guyana, 
che portano ail’ arnia un mele più liquido ; al. 
tre, come nelle ifole dell’ Afia, fofpendono 
all'aperto i loro favi ai rami degli alberi: Il 
contadino però non conofce o non cura che 
due fpecie d'api, le domeftiche cioè, che {tan- 
no preffo all'abitato, € le felvagge che vivo- 
no ne’ bofchi: quelle fon più miti, e quelte 
più laboriofe. Amendue alla ftelfa guifa , collo 
ftelt'ordine, e collo fteffo metodo lavorano. 
Le arnie fono fpecie di città, effendovi e re, 
e impero, e focietà. V' ha ivi, a così dire, tre 
fpecie di cittadini . Le più numerofe fono le 
operaje , che fole lavorano. Di quefte in una 
folà “arnia ve n'è 20;000., @ talor vanche 
40,000. Vengono quindi i fuchi , fcioperati e 
fenza induftria, che nulla fanno, e confuma- 
no il mele dalle prime raccolto . Cominciano 
quefti a vederfi ful finir d'aprile; a ‘mezza 
{tare fono affai numerofi, ma egli è ben raro, 
che ve ne fia più di mille in un’ arnia: fcom- 
pajono nell’ autunno difcacciati, o uccifi dalle 
api operaje . Della terza fpecie non vè mai 
che un individuo per arnia, il quale par che 
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come capo, e direttore venga da tutti onorato - 
Noi chiamaremo quella ape regina ritenendo 
ìl nome volgare. i 


8. ccccv. Molto importa il ben diffinguere le diverfé 
abitatrici delle arnie. Eccone i diftintivi efterni. Le api 
operaje fon più piccole delle altre : hanno la parte ante- 
riore del capo quali piana e triangolare, con due occhi 
reticolati di figura quafi ovale. La fronte, in cui hanno 
tre altri piccolì occhi, ftringefi al baffo: hanno le ma- 
{celle grandi e fporgenti in fuori : alle gambe di dietro 
hanno una fpecie di fpatula, e l’aculèo in fin al ventre. 
Quefte facilmente diftinguonfi dai fuchi, che fon più grof* 
fi, hanno la tefta tonda, quafi interamente coperta dagli 
occhi, le mafcelle appena vifibili e le gambe lifcie ; fono 
torpidi, e fenza pungolo. Le regine fon più groffe e più 
lunghe di tutte , coll’ eftremità del corpo più ftretta: di- 
ftinguonfi anche alle ale piccole in proporzione della mo- 
le, e che folo coprono la metà del corpo. Hanno bensì 
il pungolo , ma di raro ne ufano per nuocere . 

2», Gran rifpetto e follecitudine moftra il popolo tutte 
»» d'un’ arnia per la fua regina. Quando ella movefi; 
, tutto lo fciame la fegue, la circonda , la difende , e vie- 
so ta perfino che altri la veda - Mentre le operaje fono oc- 
‘9, cupate al lavoro, ella fembra internamente dirigerlo , vi» 
»» fitando l’ opera , come fe alla fatica le efortaffe . Stanno 
yo fempre alcune alei d’intorno come fatelliti e cuftodi della, 
so fua autorità . Non efce mai dell’ arnia fe non per ifciama- 
an re. Quando lo fciame è ufeito ognuno ftudiafi d’ av- 
a vicinarfele , quafi volendole moftrare il fuo attaccamento . 
»» Se è ftancala follevano , e al bifogno interamente la por» 
» tano , e fe in alcun luogo s' arrelta ; © fi {marrifce, la cer» 
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» cano all’odore, e la trovano: ov’ efla fermati; ivi fore 
»» manfi in certo modo gli accampamenti di tutta la na- 
»» zione “. Finchè è viva non permettono mai che abbia 
una rivale, e penfano folo a darle un fucceflore quando 
è morta. Se in un'arnia vi fon molte femmine, o per 
fuffragio comune una fe ne {ceglie , uccidendo le altre; 
ovvero fe vi fono due partiti la più debole colle fue par- 
tigiane fen parte, e va a portar lo fciame altrove. 

3. Tutto quefto è certo, ma altre cofe troviamo fcritte 
riguardo alla natura e alla generazione delle api operaje, 
e de'fuchi, che credeanfi una volta come certifime, è 
che oggidì, grazie alle moderne profonde ricerche; in- 
volte fono in un’ ofcurità da cui fembra che non fiano 
per ufcire sì prefto. Tali cofe però quanto intereffano i 
Naturalifti, e i Fifici, tanto poco importano all’ agricol- 
tore. 

Ausfihrliche Erliuterung der unfchinxbaren Kunft junge 
Bienenfchwdrme oder Ableger qu verzielen. Von Ad. Gorel. 
Schirach. Budiffin, 1770. 

4. Il corpo dell’ ape è compofto di tre parti infieme unite 
da un filo fottile o piuttofto canaletto, cioè la tefta, il torace, 
e ’1 ventre . Nella tefta hanno le mafcelle , e in effe i denti: 
le mafcelle fpargon in fuori non acute ma quafi a ugna dî 
cavallo, divife in due , in maniera che internamente lafciano 
un voto , cui riempiono quando tornano all’ arnia colla pro- 
vigione . Sotto le mafcelle hanno una propofcide o tromba 
carnofa chiufa in uno ftuccio corneo , da cui però al bi- 
fogno la traggon fuori allongandola . Quefta ferve di lin* 
gua , con cui le api non fucchiano già, come una. volta 
credeafi, ma leccano il mele, e fel portano in bocca. Il 
torace è tutto pieno di peli ramofi ai quali s' attacca il 
polline de’ fiori sì neceffario alla coftruzione delle ‘cellet 
te. Hanno fei gambe a due a due: le pofteriori fra la 
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feconda e la terza articolazione hanno una fpatola triane 
golare ( nelle fole api operaje però ) pelofa verfo il cor- 
po; e lifcia efteriormente , ivi fra la terza e la quarta 
articolazione hanno una fpecie di fpazzetta , con cui rac- 
colgono il polline attaccato ai peli del torace. Il ventre 
compofto di fei anelli è armato d’ un pongolo internamen- 
te concavo, da cui, quando punge , l’ ape tramanda cer» 
to umor acre nella piaga che fa, onde ne nafce il do- 
lore , e l’ intumefcenza 
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Quando lo fciame ha trovato luogo acconcio 
per arreftarfi, la prima cura delle api fi è di 
ripulirlo internamente, roderne. co' denti tutte 
le afprezze, o uguagliarle con darvi una fpe- 
cie di vernice; e fe trovano la nuova cala 
già ben lifcia, penfano a chiuderne ogni mi- 
nima fenditura. Adoperano a ciò fare una fpe- 
cie di glutine, che colgono fulle gemme, e 
fulle nafcenti frondi dell’ ontano , del fraffino , 
del pioppo , del falce, della betola, e de' pi- 
ni, chiamato propoli da’ naturalifti . Quindi co- 
minciano a formar la cera per fabbricarne le 
celle, e i favi, o pani. Principiano fempre il 
lavoro dalla foffitta dell’ arnia , e ’1 prolongano 
fin vicino al pavimento 3 in maniera però che 
‘nol tocchi, onde aver libero il pallaggio . I 
‘favi tutti attaccati itì cima vengon giù paral- 
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leli, ma feparati in guifa che poffono pafarvi fra 
uno e l'altro due api: al medefimo oggetto 
lafciano di tanto in tanto ai pani de’ fori, che 
fervono di fentiere per attraverfarli . Tutte le 
celle fono feiangolari , ma non tutte eguali. 
Prima fabbricano le cellette per le operaje, 
indi pe fuchi; quefte più grandi, e quelle mol- 
to più numerofe. Coftruifcon’ anche le reggie 
per le regine venture, affai. più larghe delle 
altre, con profufione di cera; e con eleganza, 
dando ad effe una certa prominenza. Quando 
la nuova regina è ufceita da una di quefte cel- 
le, tolto la demolifcono , acciò non fia d’ im- 
pedimento al lavoro I primi tre ordini delle 
cellette de’ favi e gli ultimi vengono riempiuti 
di mele: quei di mezzo, come più difefi, fer- 
vono pel covame, e per la generazione. E° 
mirabile la preftezza, e la regolarità con cui 
lavorano » ,3 Taluna (ta alla porta e a tutte 
s; le feTure dell’ arnia, quali in fentinella . Stan- 
3, no tutte chete alla notte fino che al mattino 
,) una le delli con una fpecie di fuono rad- 
3) doppiato, o triplicato, quali con una (pe 
,» cie di tromba. Allora tutte prendono il vo- 
ss lo, fe la giornata promette d’ effere placida; 
sy poichè effe prefentono i venti e la pioggia, 
,; e allora reltano in cafa. Quando fono lite 
3) al lavoro; altre portan’ acqua nella bocca 
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altre il polline fra piedi, e fui peli. Intan- 
to altre (tanno internamente a lavorare. Quelle 
che - portano il polline fe ne caricano le (pa- 
tule, co’ piedi o colla tromba ajutandofi , e 
così cariche tornano all'arnia : ivi fono ac- 
colte da due o tre, che le fcaricano. In- 
ternamente le occupazioni fono divife: altre 
fibbricano , altre recano‘ i materiali, altre 
preparano il cibo; poichè cibanfi infieme per 
ferbare l'eguaglianza, e non perdere tempo... 
Mirabile n'è la pulitezza. Tolgon di mez- 
zo ogn impaccio , e ogn’ immondezza ; e gli 
efcrementi Melfi delle operaje radunanfi in 
un luogo folo, e vengono poi gettati fuor 
dell’arnia ne’ giorni piovofi, quando v° è 
poco lavoro. “ Plin. lib. 2. Cap. 10. * 


6. ccccvi. 1. Le api, oltre la propoli, portano nell’ 


è 


arnia tre altre foftanze, cioè la cera, l’erithaces, e "l 
mele. Credefi che formin la cera col polline de’ fiori , in- 
torno ai quali s’aggirano paffando da un'all’ altro, e 
tanto raccogliendone quanta poffono portarne. Secondo i 
calcoli, e le offervazioni di Hag/from un’ ape operaja , pri- 
ma d’aver la fua carica ordinaria, va a fpogliare 
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D jeracis ombellato + + + +0 +0.0e 0.0.0. 129, 
Di vermica agrefte . 000.0 + 0. + +. + 189, 
Di faflifraga granulata «0 +00... +0. 228, 
© Lavorano le api con tanta celerità, che in capo a un 
giorno formano un favo lungo un piede, largo mezzo, e 
contenente 4000. cellette. Fu Mara/di il primo che offer- 
vò non formar effe a dirittura la cera col polline, ma ingo» 
jarlo prima; onde giudicò che nel fecondo ventricolo 
( giacchè due effe ne hanno ) lo concueceffer prima, e quin» 
di ridotto a cera lo vomitaifero. Ma s’ ingannò , poichè 
fi fa ora fuor d’ogni dubbio, che le api non rivomitano 
la cera formata nel ventricolo, ma la tramandano, e la 
trafudano, a così dire, da tutte le articolazioni del ven- 
tre, ove da anelli cornei vien coperta la molle lor pelle, 
e ivi co’ piè detergendofi la raccolgono. Quefto è certo: 
dubbio nafce però fe quetto trafudamento venga dall’ in 
ghicttito polline, o dal mele. Korrum offervò che le api 
finno la cera anche quando non hanno polline , e fol di' 
mele fi pafcono. 

Kortums Grundsarze der Bienenzucht , befonders fiir die 

reftphalifchen Gegenden. 71es, Cap. 

2. Ne tavi, oltra il mele, trovafi anche /eritrace , det 
ta da Plinio cibo delle api, ed è unlicore formato di pol» 
line di fiori, e di mele infieme mifti, di cui le api paf- 
confi mentre lavorano ; poichè il folo mele non baftereb» 
be a foftentarle lungamente. 

3. Colgono «il mele le api da certi vafellini de’ fiori 
detti da” Botanici Nerrarj. Ogni fpecie di fiori non dà 
mele eguale, nè per la qualità , nè per la quantità. Gle- 
ditfch s'è tudiato di far un catalogo di tutti i fiori mel- 
liflui giuta le loro fpecie , e le loro proprietà . Evvi uo’ 
altra qualità di mele che le api pur avidamente raccol- 


gono. Sovente allo fpuntar dell’ aurora trovafi fulle foglie 
una 
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tina fpecie di rugiada melata , o fia quefta un trafuda- 
mento della pianta , 0 fia, com'è più probabile, |’ efere- 
mento degli. afidi ( pidocchi delle piante ); e ;quefto mele 
non è punto ‘inferiore al, fucchio efiltente ne’ nettarj de’ 
fiori. Che le'api pur traggan' mele da‘ ‘cadaveri’ e' dalle 
carni impùtridite nol crederei, fe afferito' nol: trovai da 
Pictro Risfchken domo verfatifimo nell’ agricoltura »- Quefta 
offervazione fatta dagli Antichi ha fodfa: data. origine, all’ 
error loro di credere, che poffano nalcer le..api dalle 
wifcere d’ un uccilo toro perchè vedeano: 

» + +. fubitamente ‘per le carni 

Puerefarte de buoi, per entro il ventre” pa a 
t Turto: ireffridendo Papi, e dalle. coffe 
. Rotte bollendo ufcire , e. per lo cielo. 

_ Andar. sn VE: Georg. lib. IV. 

Nè credali. già che il mele fia dalla. natura preparato 
nei nettarj de’ fiori : ivi le api fucchiano l’ umore ; lo in: 
gojano , lo Ed ncubetone:; e totnando ‘all’ arnia loCvòomie 
tano fatto mele Fanno effe eziandio mele fucchiando lo 
zucchero ..;Il ,mele a principio è fluido come l’acqua: 
prende quindi una certa confiftenza, e vi fi forma poi fopra 
una membrana che il contiene acciò non coli. Quando 
ben piene di mele fon le cellette ; altre chiudonfi con 
coperchio di cera per’ ferbarlo ja provigione dell’inverrio; 
altre Jafcianfi aperte per ufo cotidiano , affine di cibarfene 
quando a motivo della pioggia andar non poflano alla 
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In pochi giorni riempiono di mele le loro. 
celle: allora Je men laboriofe ftanno nell’ arnia 
ad affitere ai favi. Il tempo è quefto della 
propagazione . Va la regina a vifitar tutte le 
cellette per vedere fe fono atte a ricever l’ uo- 
vo; effa ne fa ben 200 in una giornata. 
Quando veggono l’ uova nelle cellette le api 
operaje ne prendon cura, e in certo modo le 
covano. N’efce un vermicello bianco che a 
principio pare un pezzolino di cera. V° appor- 
tano del cibo in abbondanza, e par che vo- 
gliano eccitarvi un certo caldo col loro movi» 
mento , finchè cangiafi in ninfa: allora 1 ab- 
bandonano. Dopo 21. giorni dall uovo depo- 
fto efcono le nuove api, e talora vanno il 
giorno medefimo in compagnia delle vecchie 
alla ricolta. S' ha pur cura de’ mafchj; ma l' at- 
tenzione principale è per le regine . 


Poichè la repubblica delle api è compofta di tre fpecie 
d’ individui, come dicemme, cioè aperaje ,. fuchi o pece 
chioni, e regine; così tre diverfe fpecie d’uova depor. 
deve la madre. Réaumur ha creduto che quefta, fapenda 
qual uovo far debba, fcelga la celletta proporzionata ; ma 
Riem dice d'aver offervato che la regina fa le uova alla 
rinfufa, e che le operaje nel diftribuirle pelle varie celle » 
le collocan opportunamente ; e alcune ( principalmente quelle 
dalle quali devono fchiuderfi le regine ) ne tengono 4 
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parte , e nafcolte ; non mettendole ad effer covate, fe non 
quando veggano convenire la' propagazione ‘e la moltiplica— 
zione. Finchè l’ arnia è poco popolata non trovanfi le uova 
che nel mezzo de’ favi, e in numero proporzionato alle ope- 
raje; che denno averne cura . Talora anche avviene che 
fe per malattia o per qualche difaîtro, diminuifca la po= 
polazione dell’ arnia , le api uccidono e portan fuori una 
parte della nuova generazione , affin di poter preftare la 
neceffaria cura a quelle che confervano. 

2. Par che generalmente non cerchino d’ allevare una 
nuova regina fe non è molto vecchia o morta la regnan- 
te. Wè chi crede che allor le api procurino delle gio- 
vani regine, quando l’arnia foverchiamente piena ha 
bifogno di mandar fuori colonie ; ma ciò non è ben cer-. 
to, poichè veggonii ‘arnie popolatiffime non tramandar 
mai fciami , e all’ oppofto altre poco popolate tramandarne- 
più d’uno nella ‘ftate. Se fchiudonfi molte regine con 
temporaneamente dobbiamo penfate che , anzichè avven= 
turarfi a reftare fenza capo ; efporfi vogliano. a. qualche 
turbolenza inteftina . i 
. Riem Fundamentalgefetze zu einer perennirenden Kolonie- 

Bienenpflege » 4. Cap. 8176. i 


Ss COCCVIIL 


“Quando un’ arnia fciama, è chiaro che v'è 
più d'una regina : formanfi allora de” partiti, 
e tutto difponfi per andar altrove a .fifare una 
nuova colonia. Veggonfi molte api ftar fuori 
dell’ arnia conglobate «e. penzoloni,, come grap* 
poli d'uva; e fentefi un interno’ ronzio, come 
rumor d’un’armata , che S’ apprefta alla marcia » 
(eb atstsioi e ba o 
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Allora bifogna effer attenti per apparecchiare 
al nuovo fciame l'albergo; e poichè non ifcia- 
mano fe non dal levar del fole fino alles. 
ore doppo il mezzodì, in tutte le altre ore è 
inutile il farvi la guardia. Segno dello fciame 
imminente egli è il vedere siede api fvolaz- 
zare avanti la porta, e correre tumultuaria- 
mente, indi partirfi e non più tornare. la 
prime ad. ufcire afpettano le altre, indi vanno 
2 mecterfì fu un vicino: ramo , «ove le une alle 
altre artaccate flanno e pendenti. Se formano 
un gruppo folo, è > indizio elfervi* una fola' re- 
gina, o fe ven’ ha di più effer fra loro d'’ ac- 
cordo: 1° oppofto argomentili fe lo fciame è 
divifo. Quando quefto s'è acchetato, fi cerca al. 
lora, e fi fila di comun accordo il nuovo 
alloggio; fi comincia il mele, depongonfi le 
uova; e talora nell’ anno fteffo s’ ha dalla nuov: 
arnia un nuovo fciame . Se lo fciame ritorna 
volontariamente all’arnia antica «è indizio che 
la fua regina non lo ha feguito , o è perita 


r 
4564 


nell’ E : 


r. Il tempo degli fciami è fra la metà di maggio; € 
la fine di ‘giugno; febben talora fen veggan’ alcuni prima 
o dopo quefti termini. Gli, feiami rtardi però difficilmente 
riefcono , perchè ,, 0 fon numerofì .e foffron ta, fame; 0 
Ss fono , € {offrono il freddo melD: inverno + 

2: Quanto popolofo fia uno fciame lo giudichiamo dal 
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pefo . In Ungheria reputafi ben 'numerofo fe pefa 8 lib- 
bre, e aflai mifero d’ api fe ne pefa fol quattro. In 
Ruffia pefa uno fciame to ,'12 e talora fin 19 libbre; e 


poichè 298 api morte ‘ pefano un’ oncia , uno fciame di 
8 libbre conterà 30,000 api. "i 


S.: CCCCIX. 


Per lo più le api vivono fra di loro in 
pace; € fe talora due vengono a contela; la 
più debole ftende alla vincitrice. la tromba 
piena di mele , e fi ricompongono. Ma finita 
la ftate s’ intima la diftruzione de’ mafchi, e 
non cella la ftrage finchè non fono tutti ef- 
tinti, e gettati dla dell’ arnia. D' onde vien 
mai tanto furore! Par probabile che ciò fac- 
ciano le operaje per disfarî de’ mafchi allora 
inutili, e confumatori del mele, di cui temono 
la mancanza nell’ inverno. E' vero che nel 
freddo le api intormentite non cibanfi; ma ap- 
pena rallentafi il freddo , effe rifentono la vita 
e la fame, e mancando il mele ne muojono.. 
Se un ape d’ altr arnia a cafo o per errore 
s' introduca, effa “è mella a morte , a meno che 
non venga carica di mele : peggio fe vis in 
troduca per rubarlo, ‘il che non è infrequente, 
anzi talora molte, s' unifcono per far un’ irru- 
zione nell’ arnia altrui; cui altronde le proprie- 
tarie, fe fe n’ avvedono, ben difendono, col- 
locandofi fu tutte le aperture. Se poi elle fia-. 

Gg ii] o 
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no più deboli, onde non poflano refiftere all’ 
irruzione, allora par ch’ effe pure cofpirino a 
diffipare il proprio; quafi perchè minor preda 


refti alle nimiche . N 
S' COCCX: 


Gli fciami cercano naturalmente i bofchi, e 
wannofi a collocare ne’ cavi tronchi degli albe- 
ri; e gli Avtichi fenza darfi niuna cura per le 
api nom altro faceano che andarne a cercare e 
raccogliere il mele nelle felve; quindi penfaro- 
no a preparar loro i tronchi cavi ove trovar 
poteffero atto domicilio. Anch’oggidì così fafli 
nella Polonia, e nella Ruffia ov'i più at- 
tenti vanno in traccia degli fciami, e nelle ar- 
nie, o piuttofto in tronchi incavati li pongo- 
no, traendone grandiffima copia di mele e di 
cera con poco incomodo . 


{ 

1. Offervifi che il bofco deftinato alle api lor fommi- 
niftri il neceffario pafcolo, e a tal uopo dev’ avere gran 
varietà di piante; onde in ogni ftagione, dalla primavera 
all'autunno, abbondino i fiori. Alberi a ciò opportuni fono 
la betula, i pioppi, il dafre mezereo, l’olmo, l'acero, i 
falci, il ribes, il fraffino, la. lonicera; il pruno, lo fpi- 
no ; il ciriegio ; il vaccinio, la quercia; il giuggiolo , il 
cornaro , il tiglio, il rovo., i pini ec. 

2. Alle ‘api falvatiche apparecchianfi le arnie entro qua- 
lunque albero, avendo folo attenzione che fiano a tal al- 
tezza, che giugner non vi poffano gli uomini nè le be- 
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{ie, e principalmente gli orfi , che fon di mele. ghiotuf@ 
fimi. Della forma delle arnie parleremo più fotto . I 
3. Chi vuol prendere gli fciami d’ api falvatiche , vada 
ne' bofthi che reputa a ciò opportuni; e flando fu qual- 
che rufcelletto, offervi fe copia d'api v' accorre. Se 
. poche ne vede; a meno che ciò non proveriga dalla mol- 
tiplice diramazione del rufcello, è indizio che poco po- 
polato n'è il bofceo; e perciò inopportufio per averne 
fciami. Se poi le vede accutrervi numerofe primo ftudio 
fia di fapere fe vengono da lontano « A tal oggetto ftem- 
prifi in un po' d'acqua della terra roflas e fl fpruzzino 
di tal licore le api: effe ne reftano matchiate; ficchè ri» 
tornandavi, fi riconofcono è Se prefto ritornano ; argomiens 
tafi che vicino è il loro albergo ; e lontario ; fe a tornare 
ritardano. Se è vicino ; non è difficile il tener loto dietro4 
e andarvi colla loro fcorta « Se poi è lontano, richiedefi 
rnaggior accorgimento . Prendeti una canina, vi fi fa un 
foro 3 pel quale vi s'inttoduce def mele; e collocafi preffo 
l’acqua. Le api v'accorrono ; v'entrano ; € ponetido tti 
dito al foro vi fi chiudung. Sem lafcia ufcir una 4 offete 
vafi per dove s' invia; e le {i tien dietro fiichè fi può, 
quindi fi dà la liberrà fuccellivamente alle altre : fe tutte 
vando dallo ftelo lato ; o la maggior parte di effe almies 
no, ti condurranno certame nie poco lungi dal loro domi= 


eilio + Sa 
C a PO If 


Della Coltivazione delle Api: È 
6 "GECO 


>. DÒ x < tie 
Piram delle api, in generale è «d’ tiope 
ora infegnar la cura whe aver fi dee delle api 


G iv 
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domeftiche , e cominceremo dalle loro abita 
zioni. ,, Poto fia V'alvegre in faccia al mez. 
3, zodì, lungi dal rumore degli uomini e del 
3) beftiame , dagli odori fpiacevoli e dal fumo, 
ss in luogo nè freddo nè caldo. Sia in fondo 
alla valle, acciò ufcendo le api fcariche vo- 
33 lino facilmente in alto fui colli, e cariche 
5) agevolmente difcendano . Cofruifcafi, fe v'è 
,, comodo , l’ alveare preffo la cafa, onde fo. 
,, vente vifitar lo poffa il padrone. Non chiu- 
s dali intorno con alto muro, ma ove pur 
sy queto fia neceflario, vi fi lafcino de’ fori 
9; per dove le api abbiano un paffaggio. Se è 
srlungi dalla cafa fiavi appreflo almeno un tu- 
s) gurio pel cuftode che ivi abbia fempre pronte 
a, delle nuove arnie, e ciò che abbifogna: om- 
33 breggiato fiane I’ ingreffo da un palmiere, o 
sy da un ulivo (ove il clima il permetta) o da 
sy; altre piante, ove pofarfi poffano al primo 
a ufcire i nuovi feiami. Siavi un rufcello d’ac- 
43 qua perenne fe è poflibile ; 0 fiavi almeno 
3) qualche fonte drtificiale’, ove 1’ acqua {corra 
3, fra pietruzze , onde poffano le api fermarvifi 


s) fopra #. Col. IX. s. 


1. Facciafi l’ alveare più lungo che alto, onde tre 
ordini d’ arnie vi fi poffano collocare e non più; poi 
chè riefcirebbono incomode a chi ne ha la cura. Le 
più baffe fiano follevate da tenra onde entrar non vi pof- 
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fano le lucerte , e i rofpi; e difpofte in guifa, ‘che snog 
vi s’ accoftino sì facilmente i forci. Wildman vuol che 
ogni arnia abbia il fuo piede particolare, ma ciò” apporta 
troppo incomodo e fpefa. Il fondo fu cui pofano i 
po' in pendio, maffime: verfo 1’ ingteffo 7 onde ne fcoli 
umido per avventura cadutovi, febbene gli alveari deb» 
ban’ altresì effere fotto una tettoja , che abbia moltofpor= 
to in fuori per ripararli egualmente dal fole di mezzodì 
che dalla pioggia. Sarà bene che dietro l’ alveare fiavi 
una ftalla, che non folo ripari il vento fettentrionale , ma 
comunichi altresì un certo tepore nella muraglia. Dev 
efTer efpofto al mezzodì onde fia men'freddo nell’ inverné.i 

2. Si fil perle api.un luogo comodo: pel loro pafco» 
lo ; e fe le piante opportune naturalmente non nafconvi,; vi 
fi denno feminare tali che i fiori fuccedanfi per tutta la 
buona ftagione. E poichè in alcuni ‘luoghi è impoftibile 
di ciò ottenere, quindi alcuni fanno viaggiare le api , traf- 
portandole ful tardi in luoghi ove fono i fiori della ruc- 
chetta , e della fraina. Prima però di trafportare le amie, 
bifogna vifitarle ,, levarne i favi vecchi, infetati da. ti 
gnuole, o mal fermi: e trafportar fi denno di notte fu 
un carro placidamente col fondo in fu, e chiudendone le 
ufcite con laftrina traforata acciò le api ; fdegnando quell’ i 
agitazione , non fuggano. Narra Plinio che a’ tempi, fuoi 
tid{portavanle per acqua gli abitatori d’Oftilia , e fui muli; 

gli Spagnuoli (Lib. 271. C. 43.). Si 

Ant. Janfcha voliffindige Lehre von der Bienenzucht..$ S.18Ix 

192. RIC 


si P'CCCCXIE 


Fiffato il luogo s° hanno a formare SIE arnie, 
adattate al clima. Quefte ore fono fatte .colla 
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corteccia d'un albero, or col tronco d'un fal. 
ce incavato , ot di tavole, or di paglia in 
certo modo teffuta. Voglion’ effere  ftrette , 
anzichè ampie, poichè facilmente s' ingrandif. 
cono  fottoponendovene un’ altra. quando ne 
j i -1 a o) PI DAS 
venga il bifogno . I fori non denn' cflere più 
larghi di quartro dita ,. e alti appena quanto 
bafta perchè paffar vi pola ùn'ape. Tal aper 
tura deve poterli anche riftringere, e a tal 
uopo vi vuole una fpecie di graticella da cui 
ricevan I aria fenza poterne ufcire 3 e fimile 
{piraglio dee pur farfi nel coperchio dell’ arnia 
per dar al bifoguo aria ai favi. 


1. Qualunque fia la forma che dar fi vuole all’arnia, 
dee queta fempre ‘avere le feguenti proprietà ; 1. che 
riftringerii poffa e dilatarfi a mifura che più o men nu- 
merofo è io fciame; 2. che poffa aprirfi feriza diftur= 
bare le api fia per ripulirla, fia per fare di due o tre 
fciamà un folo 0 per mettervi l’opportuno cibo nell’ in 
verno ; 3. che fia al bifogno di facile trafporto col mi- 
nor incomodo delle api ; 4. che poffa ad una aggiugner- 
fene un’ altra o fotto o fopra, per ingrandirla al bifogno, 
fenza che le api fi turbino ; onde avran tutte ad effere 
della fleffa mifara; s. che fia internamente pulita e lifcia, 
e non abbian fenditure . 

2. Alcuni fanno le arnie di vimini a foggia di caneftri 
ovvero di paglia inteluta, alte fei pollici e non più, ro- 
tonde; e del diametro di ro pollici: vi formano fupé- 
tiornmente una graticella di laltrine di legno , a cui fovrim® 
pogone un coperchio, il quale ha nel mezzo ut foro cos 
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una laftrina di ferro. traforata ; che ferve a dar aria fe 
foverchfo n° è il caldo interno; fenza che le api poffan’ 


. ufcirne ; è facilmente. chiudefi al bifogno , fe grande fia 


il freddo. Softienfi l’arnia fu ana tavola. In tal guifa 
fe poche fon le api; un’ arnia fola le contiene; fe nicite 
fono fen metton due; tre:) e quante abbifognano una fo- 
vra l’altra per ingrandirla. Janfcha configlia di far V'ar- 
nie di legno , quadrate , lunghe piedi 2.4 larghe 14. pol- 
lici, e alte & piede; in maniera però che le tavole po- 
fte dinanzi e di dietro ; non inchiodate , poffano facilmente ‘ 
levarfi, tirarfi in fuori, o éffere fpinte in dentro, a mi- 
fura che l'arnia vuolfi dilatare o riftiingere. V®ha altre 
molte maniere d’ arnie, che. vano è di qui defcrivere. 

3. Pretendon alcuni doverfi le. nuove arnie ftrofinare 
con erbe o liquori odorofi; ma , a vero dire, bafta che 


. fiano pulite e non abbian’ odore difguftofo . 


Guida ficura pel governo delle Api, con annot. Milano 


1775. 
Metodo per adoperare un doppio alveare ec. dî Galeazzo 
Fumagalli , 


l Si CCCCXIII 

Preparate le arnie , procurinfi, © comprinfi 
gli fciami : il tempo a ciò più opportuno è 
fra l’ inverno e la, primavera, poichè fe hanno 
già cominciato ad ‘andare al pafcolo fen torne- 
ranno all’ antico alveare , a meno che fon fiano 
trafportate da lontano. paefe. Nel comprare un”. 
arnia d’ api fen veda prima la popolazione’, 
aprendola fe fi può, .0 argomentandola dal 
pelo, coficchè non fia minore di 20 libbre ‘6. 
2, Sen può anche giudicare dal vedere molte 
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;, molte api fuori dell’ arnia , dal fenticne T'iné 
,, terno ronzio , che, ove pur taceflero, fi ec- 
,» cita tofto al folo foMarvi dentro. Dovendo 
») trafportare gli fciami d’ api per lungo tratto, 
» portinli al collo e di notte, lafciandole ri- 
sy pofare; ve pafcerfì fra "1 giorno. Giunte al 
; luogo deftivato tenganfi chiufe fino alla 
ss fera è acciò non efcano che al vegnente 
3) giorno 3 e ove fi vedeffero tutte ufcire dall’ 
“, arnia; indizio di voler cangiare. domicilio , 


sy ciò lor 5° impedifca ©. Col. IX. 8. 


1. Abbiafi cura che nell’ arnia non manchi mai la re- 
gina, il che, fe potrà vedervifi dentro’, fi conofcerà to= 
fto dall’offervare il covame; o fl argomenterà dagli indi- 


cati fegni. 
E MCO GCXILN. 

Deve il cuffode dell’ alveare ftar attento 
alle api in ogni tempo, ma principalmente 
nella primavera quando effe fciamano . Danno 
di ciò indizio (S. 407.); e allora chiudafi Pal 
veare in guifa che ufcir non ne pola più 
d’ un’ ape alla volta. Le prime ufcite , ftanche 
d’ afpettare wolando tutto lo fciame, vanno a 
pofarfi fu un ramo vicino : ivi pur. vanno 2 
mano a mano le altre afpettando la regina , 
cui prendon in mezzo, e s' acchetano. E° tem- 
po allora di porle nella nuova arniaz e Ove 
quefta non fia pronta, fpruzzifi d' acqua lo 
fciame acciò tranquillamente afpetti . Se a cafe 


DELL E A pil 477 
fe api ufcite ‘in un trattò” follevanfi il ficuro 
modo di! ‘airéftarle fi è di “gettare. greto 
dell’ acqua; per, mezzo d' suina firivga >. a forma 
di pioggia.s. il. che, le, fa tofto abbaffare Ja, Cere 
car ricovero: Giò: però non .facciafi fe? non.ul- 
cita almeno! 4a ‘maggior ‘parte ‘dello [ciame} per 
chè le prifie* ‘ion tornino! toltà” ‘all aria” ‘md: 
terna per, tema, della pioggia, Penfan, Afeuoi 
d’ arreftare le api con. menar, rumore : ciò: è 
vano; fe nonche può giovarerad avvertire i 
vicini, che èfuggito uno fciame' dal'°noftro 
alveare . Quando lo' {cidme s' arreftà ,° èoprafi 
e difendafi {uperiormente lafciandolo tranquillo 
finchè tutte ;vi.,fiano convenute. le, api, ufcite : 
allora prendendole colle: mani, 0. con :unadfpes 
cie di meftola: fatta di penne d' anitra sole (io 
portemo ‘nella nuova ben. ‘preparata’ arnià»:' Se 
lo ‘fciame trovifi' attaccato è un: ‘famo alto, cui 
non convenga recidere , merttafi, allora» fotto, di 
efo un «caneftro penfile da icui. {cotendo} db 
ramo facciafi ‘cadere ) e di. là nell’ ‘aria “ripofi? 
gafi tofto £ Giova tenere 'Welle ‘arnie: vuote ° nell 
alvéare nedefiino poichè” talora” lo Ciame, va 
ad occupare la, fede, vicina, fe: acconcia: "la iron 
vigne VOIR de suiydi si sieve ae 


; Bi 
poni gloviacog 
1. Nel Taccogliere. Ì nuovi ‘“{ciami , potrarino, ferire. Li; 
3 








tl 


feguenti avvertimenti,.' Se lo fciame. ‘tenti di tornare “all 
atnia donde ufcì , quefta dee portarti” altrove una” ‘uo= 
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ta ponendone in fuo ‘luogo, € coprendo, con. lenzuola 
le contigue.» affinchè lo {ciame ingannato in quella intro» 
ducali. Bifogna tofto dargli una regina, o quella itefla 
che s'è fmarrita , fe può” trovarfi) o altra che farà bene 
di tener fempre pronta per fimili occafioni ; o. almeno un 
pezzo di. favo , ove fia qualche cella regiaucol feto. Ciò 
fatto fi collochi la nuov? arnia al luogo deftinatole , e ri. 
mettali tofto nel fuo;primiero fito V arnia materna ; fco- 
prendo tutte le altre. 

T' più attenti ed inge egnofi quando vedono fciamare 
un’ arnia, guardano le api che! n’ eftano ; e veduta la res 
gina ‘prendoala tofto:: ‘la pongono in'una fpecie di gab- 
biuola cui mettono;in mezzo allo fciame che via fen vo» 
la : le api allora vedendola vi fi unifcon' intorno a foggia 
d’ un globo , e poffon agevolmente - nell’ appreftata arnia 
effer collocate. 

3. Talora nel giorno fteffo due o più fciami indicano 
di ‘voler iufcire nello. fteffo: alveare il che porterebbe della 
confufione. Allora prendefi l’atnia dello fciame che efce 
più tardo , chiudefi, trafportafi a qualche diftanza , e fi 
lafcia libera 1’ ufcita ‘allo fciame , che , eflendo già ftanco 
per la fuga invano SSNRAR i arretafi ful primo ramo che 
incontra »' Quando n° è ufcito convenevol numero d’ api; 
trafportafi l’ arnia: al luogo ‘primiero a comodo di quelle 
che. tornano dalla campagna a deporvi il raccolto mele» 

1,4. Che fe pur gli {ciami.fi mifchino , ‘e S° accenda fra 
effi battaglia , come fempre avviene, la prima cura. fia 
d’ acchetarli fpruzzando lor fopra dell’acqua. Le api adu- 
herannofi ‘in Varj muschi ; ‘ne’ quali ‘non farà difficile cet- 
care, e rinvenire le regine. Prendanfi quefte:, e pofte in 
gabbiuole feparate mettanfi tutte in un'arnia, ma nei? 
diverfi e più lontani angoli, e ivi chiùdanfi pur le apis 
renendole per 24, ore dopo d’ aver dato loro di che ci- 
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barfi. Dopo tale {pazio di tempo aprati..l? arnia., e. fi oa 
drà quale regina  (celta. s' abbiano di «comune conienfa, 
abbandonando le altre; che devono .tofto levarfi; collo 
cando. l’ arnia nell’ alveare. , RISO NOA 

5. Peraver fempre prunte.al bifogno alcune api regine fi 
taglia dai favi d’ un” arnia un pezzo in cui fianvi delle cellette 
regie, e un altro pezzo pieno di mele . I) tutto in un’arnia pu- 
lita ficolloca ; e {i mette nella medefima certa quantità d'api 
operaje prefe da un’ arnia ben popolata: quefte ivi chiudonfi, 
lafciandovi folo lo fpiraglio della laftrina'traforata , nè aprefi 

‘Horo l’ufcita fe non'alla fera del terzo ‘giorno , affinchè po- 

co s’‘allontanino è all’‘arnia. ftela , come alla propria cafa; 
prefto ritornino. Ivi lavoreranno ,,;e avranno cura della 
nafcente prole. Quando (dopo 21. giorni ) le api. regine 
faranno nate , prendanfi e ferbinft per un bifogno. 

6. Immagina taluno che ben profperi il fub alveare 5; 


quando n’ ha molti nuovi fciami, le moltiplica e ‘arnie 3 
ma fovente s’ inganna. Rimangon le arnie: niaàl ‘popolate; 
e.all’ inverno perifcono sì pel. freddos: che per mancanza 
di -provigione.» Quindi i, più, accorti permernno di. fcia» 
mare annualmente fulo a un terzo delle arnie, impeden 
dolo alle altre. Per ‘impedirlo sicual non altro fannò che 
dilatare 1’ arnia nell’indicato modo; ma' cid fovente' non è 
balta: ‘onde altri efaminano ‘ogni 155 giorni i favi, ene, 
taglian via que’ pezzi ne’ quali fcorgono le cellette stegie» 
fapendo che la moltiplicità, delle: regine, piucchè .altro & 
nuovi fciami contribuifce . Arrifchierebbon-però ciò. cone 
«tinuamente facendo di lafciar l’arnia fenza regina; ma quando 
di ciò nafca dubbio vi fi initroduca vina di quelle che ferbanii, 
come s'è detto , nella gabbiuola: fe intorno ad effa le 
api s'adunano è indizio sche una :regina defidetànoi; e 
allorà le fi. dia la libertà ; onde alla, repubblica prefisda» 
17» Se efcono al tempo fteflo due, o.tre piccoli feiami 
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dénno vhirfi ja in'folo; e lo fleflo (9° ha (a fare ‘quarido: 
s hanno arnie: poco popolate » Allora per evitare gl'in=, 
ceftini dilidj s' intormentifcono col fumo , mettonfi infieme 
‘in un arnia introducendo nella smedetima ‘de’ favi. dol ico 
vame e altri pieni di mele. 2 a 
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‘Alcuni per, ti(parmiarfi le. fin - quì indicate 
cure, non, afpettano che le arnie fciamino; ma; 
pe cavano lo fciame. com'artifizio come e quando 
lord piace Per ciò fare chiudeli <a parte una; 
quantità d' api , cui ‘fî dà una regina, ovvero! 
una, porzione di favo , ove, fia del covame, di 
cui. fogliono tofto. prender cura + À me però 
piace. maggiormente da maffima,di coloro, che. 
avendo ' giù tinte arnie quante può nutrirne. ib 
fio diftretto ‘Don Te alnichti mai ‘ di numero 
né ‘fe {minuifca 3 ma ‘ove vede ‘crefciuta la po” 
polazione allunga o, dilata. larnia, ben perfuifo 
che.le api lavoreranno voleotieri ;nella Atella , 
anzichè ‘cercarne «un’ altra... Allora però 5° efamini 
l’arnia, e fe vi fl'irovano più ‘regine riducanfi ad: 
una fola, affine d’ evitare le' guerre inteftine +‘ 

2 Sari dig E CCGGM VE ci 400 zola0 ci ib 

> Sul finir dell'autunno s° efaminino le arnie; 

«fi ripulifcano (poichè ciò ‘non dee mai: farli 
fell’ inverno) fciegliendo- a‘ tal''uopo una bella 
; giore 
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giornatas e abbaffando il coperchio fino ai 
favi fi ritringa l’arnia più ch'è poffibile, onde 
più facilmente nell’ inverno rifcaldifi. Chiudanfî 
quindi efternamente colla creta o collo fterco 
bovino tutte fe fellure , lafciando loro foltanto 
il necellario paffaggio ; e ricopranfi con fieno 
e con foglie le arnie per meglio ripararle dal 
freddo. Se avvenga che nell’ inverno trovinfi 
fenza provigione , loro bifogna fomminiftrarne 
fino a che alla primavera vadano a provvederfî 
alla campagna. 


I. Guardiamci nell’inverno di chiuder affatto le ar- 
nie, poichè le api hanno bifogno d’aria nuova, comun». 
que fredda , per refpirare , e talor anche d’ ufcire. Nelle 
belle giornate d’ inverno s’obblighino a ftare nell’ ar- 
nia colla laftrina iraforata , poichè talora 5° arrifchie= 
rebbot' a ufcire, invitate dal tepore di mezzodì, e ver- 
rebbono colte dal freddo avanti di poter ritornare a cafa. 

2. Il miglior alimento per le api nell’inverno è il me= 
le: ove quefto manchi, fupplifce lo zucchero {temprato 
nell'acqua, o una fitta decozione d’alcune radici dolci, 
quali fon quelle dell’ acero ( acer plasanoides ) dello fcere 
vì ( fium fifarum ) , del prefemolo, della paftinaca , della 
carotta, della gramigna, ovvero una decozione di po-: 
mi ec. Nella Polonia e nell’ Ungheria alcuni foftentano 
nell’ inverno le api con pane inzuppato di mele. In altri 
luoghi fi fa a tal ufo una fpecie di polta con farina, zuc- 
chero , e molto. 

3. Alcuni fotterrano le arnie, acciò ivi le api pallino 
tutto l'inverno intormentite; ma fe ciò ben riefca, nor 
ofo difinirlo . 

Tom. II. Hh 
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Braunfchwcigifch-Luncburgifche Nachrichten II. 6,92. 401. 

Abhandlung. der Frinkifchen Bicnengefellfchafe. 1773» 
S. 237. 364. i 

Reaumur. Hiff. des Infedes. 

Rozier Cours d’ agricolture® v. Abeille. 


"EEC RVYVIL 
Sul finir di fettembre , o al principio d’ ot- 


tobre fi fu la ricolta del mele. Non fi pren- 
dano tutti i fivi, ma fi lafci alle api ond’ ab- 
biano di che nutrirfi all’ inverno : imperocchè 
pon devon’ effe farli perire per averne il pro- 
dotto, ficcome alcuni fanno 3 fimili in ciò a 
chi taglia | albero. per coglierne il frutto. 
Quanta parte di favi dovremo togliere ad ùn' 
arnia, potremo giudicarlo dal pefo. Devefì il 
ricolto far al mattino , poichè nel meriggio non 
conviene inafprirle . Portali larnia in luogo 
ombreggiato , e al coperto . Se ella è com- 
pofta di più pezzi mefli un fopra l' altro, fen 
levi quella porzione che ftimafi opportuna, © 
quel che reflta ricoprafi a dovere, lutandone , 
come s è detto, le feffure. Se è tutta d’ un 
pezzo folo, allora ne Mtaccheremo quella por- 
zione di favi che aver vogliamo con un lun- 
go e ben affilato coltello alquanto adunco + 
Per ciò fare innocuamente alzata larnia vi 
faremo fotto del fumo con iftracci , © altro è 
fottoponendo a quefta una fpecie d' imbuto 


x 
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(in guila però da potervi foffiare all’ intorno 
per di fotto ) il cui tubo porti fuperiormente 
il fumo tra i favi. Le api feotendo il fumo 
ritirani in alto, onde tagliar fi può impune- 
mente la parte balla. Ripongonfi i raccolti favi 
in luogo ben chiufo, poichè fe penetrare vi 
pofavo le api, portanfi a quel mele, come a 


cofa di loro diritto, avidiffimamente . 

Nella raccolta del mele è facile troppo fottrarne alle 
api o troppe lafciarne loro . Ricem da 19 arnie prefe 
tante favi che pefavano 343 libbre colla feguente pro- 


porzione. 


L’arnia pefava, ne fottralfe, ne lafciò 
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2. Per maggior ficurezza chi non è ben pratico farà 
ben di ritardare la ricolta del mele fino alla primavera, 
onde non poffa mancare alle api nell'inverno» 


gs CCCCXVIIL 


hh Tagliati i favi bifogna nello telo dì ca 
varne il mele, collocando quelli fatti a pezzi 
entro un vafo di terra triforato pofto fopra 
un vafo più capace per ricevere il mele che 
ne feola. Ne favi fi feparino quelli, che hanno 
il covame, o delle macchie rofficce , poichè 
ne riman guafto il mele. Sul coperchio del 
vafo traforato mettanfi de’ carboni accefi affin- 
chè il caldo fciolga il mele più facilmente . 
Gli avanzi de’ favi lavanfi, pongonfi in un 
valo netto, e aggiuntavi dell’ altr' acqua fi 
fanno fciogliere: quindi ripolti in un facco 
mettonfi fotto il torchio rifcaldato a tal uopo. 
La cera indi colatane s' indura coll’ acqua fred- 
da; e s' impafta; poi nuovamente fondefi, e 
fi cola attraverfo un panno-lino nelle forme 
preparate per farne de’ pani. 


S. CCCCXIX. 


Refta a parlare delle malattie; a cui le api 
foggiacciono ; e de’ loro rimedj. Cagioni prin- 
cipali delle loro malattie fono la trafcuratezza 
«delle arnie, maffime in inverno, e, la cattiva 
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qualità de’ cibi. Quindi ben avverte Riem do- 
verlì penfare a prevenire i mali, ‘anzichè a cu- 
rarli. Peflimo male per le api è la vedovanza, 
cioè la mancanza d’ una regina; per la qual 
cofa lafciano moltiplicare più del dovere i fu- 
chi, che nulla apportando all’ arnia, e confu 
mando molto vw inducon la fame. Come pro- 
curar fi debba una regina l’ infegnammo di fo- 
pra ( $. 413. 1.2.). Avuta quefta le api ope- 
raje fcacciano i fuchi,. e na fanno eccidio. 
Poichè in tempo di quelta rivoluzione è affai 
rallentato il lavoro del mele, farà ben ajutar- 
le, onde più prefto da’ fuchi la repubblica ff 
liberi, recidendo que’ favi in cui effi fon ge- 
nerati. 

1. Le malattie delle api fono. 1. La peffilenza. Quetta 
nafce dai cadaveri de’ feti morti, e corrottifi nelle cellette; 
o per cattivo alimento, o perchè d’inverno fi fon tenute 
troppo rinchiufe , o perchè, poche effendo le api nell’ ar» 
nia, non hanno potuto preftare al covame la neceflaria 
affiltenza. Ai primi indizj di tal malattia levinfi dall’ ar- 
nia i favi viziati, ella {i purghi: e fi profumi con incen- 
fo, galbano, o altri buoni odori; fe il mal è già molte 
avanzato , fen traggano le api fane, e ad altre coll’ infe- 
gnato metodo s°unifcano. 2. La rabbia, 0°l furore ; male. 
che fuol effere prodotto dal mele mifto colle fecce di cer 
vifia, o d'altro (ugo velenofo per loro. 3. La diffenteria , 
a cui fon foggette a principio di primavera. Rimedio ® 
quefto male, qualunque fiane la cagione, è il vino mifte' 
al mele e allo zucchero, o la radice d’atamanta mei pei- 
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verizzatà , 0 la noce mofcata mella in infufione nell’ ac- 
qua bollente, e mifta allo zafferano. 4. Il corno, o la 
crefta, che nafce ful capo alle api quando , per la ftagio- 
ne piovofa, fono coftrette a ftare molti giorni fenza ufcire 
dall’ arnia. 


S. CCCCXX. 


V’ ha pur degli animali infelti alle api, e 
fra quelti principalmente certa tigniuola o bru- 
co, che ne rode la cera, ne confuma il mele, 
e fporca l’ arnia co’ fuoi efcrementi, e colle 
fue tele. Per allontanare queft’ infetto ecco un 
infegnamento di Columella (IX. 14). »» Quando 
sy la malva è in fiore, fe v'è quantità di 
quelle farfalle che i bruchi della cera pro- 
3) ducono , prendafi uno ftretto vafo di bron- 
,, 20, e alla fera, poftolo in mezzo alle ar- 
,y nie, vi fi metta in fondo un lumicino. Le 
,, farfallette toto v' accorrono : difficilmente 
sì n’ efcono perchè non poffonòo allontanarfi dal 
33 lume lateralmente per la ftrettezza del valo;. 
,» e fe tendon’in alto la fiamma le raggiugne ©. 
Quefto rimedio però è tardo ; il meglio effen- 
do di tenere ben puliti gli alveari , e le ar 
nie, e quefte ben popolate, onde non per- 
mettan mai al nimico d’ entrare nella lor ‘cafa. 
Contro i quadrupedi , e gli uccelli dee vegliare. 
il cuftode . i 
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Se l’arnia vien infeftata da api ftraniere che 
accorranvi per depredarne il mele, fen chiuda 
allora l’ingreffo coll’ indicata laftrina traforata, 
e con una verga fi fraftornino le api che ivi 
vengono per entrare nell’ arnia, finchè ne per- 
dan la voglia, e vadan’ a provvederfi in cam- 
pagna. Ove ciò non rielca , (pargali fu tali 
api della cenere (non mai farina , che è pet 
le api un veleno ) e vadafi a riconofcere da 
qual alveare ed arnia elle partono : allora, fe 
appartengono ad altri, dicafi al proprietario , 
che lontano le trafporti, onde fi  riavvezzino 
a cogliere il mele fui fiori, anzichè rubarlo + 
Il miglior mezzo però di allontanare tai ladron» 
celle Gi è di aver fempre le arnie ben popo- 
late, onde poffano le api difenderf, e fenza 
fenditure, onde più facile ne fia la cuftodia; 
di far in attenzione che il mele non coli mai 
fuor dell’ arnia; e per ultimo di non dar mai 
cibo a quelle che ne fono per avventura fpro- 
vedute fe non di fera, mentre tutte fono ri- 
tirate » i 


Hh iv 


‘488 Del’ EpucazioneE 
- ANNOTAZIONI 
relative all’ agricoltura milanefe » 


Lrx VIII Cap. IL 


$. CCCCXIV. V, ad occupare la fede vicina, fe acconcia 
la trovi ec. L’offervazione di queito fenomeno ha fatto 
mafcere in taluno l’idea di far paffare un nuovo fciame 
immediatamente dall’ arnia madre ad una nuova per mezzo 
d’ una apertura laterale ;. ma a dir vero quante volte ha 
veduto ciò praticare , l’effetto non ha mai corrifpofto al 
difegno. 

6.ccccxv. Allunga o dilata l’arnia ec. Si otterrà di 
dare quetta provvidenza alla crefciuta popolazione , fe co- 
ftruifcafi 1’ arnia con doppie pareti fcorrevoli all’ uopo ed 
entranti 1’ une nell’ altre, coficchè coll’ alzare le interne 
fopra le efterne nella guifa appunro, con cui s' allungano 
i telefcopj; venga quafi a raddoppiarfi il continente . Per 
tal modo avviene che le api novelle trovandovi e bafte- 
vole luogo ed agiato per rimanere colle vecchie madri 
più non penfino ad abbandonarle. L'angultia e il calor 
incomodo di un ambiente popolato vogliono effere il folo 
determinativo a lafciare un foggiorno già conofciuto; e 
coll’ indicato metodo fi preclude l’ adito a tale deter- 
minazione. Mi confta per efperienza , che ad oggetto di 
contener nell’ arnia la terza fciamata, che è la più fcarfa, 
batta il folo alzare l’arnia fteffa dal fuo tavolato ; fotto= 
ponendole ai lati qualche foftegno. E donde ciò , fe non 
perchè accrefcendoli per tal modo illuforiamente lo fpazio 





no 
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fi rimuove l’idea dell’anguftia, e lafciandovi per di fotto 
trafcorrer l’ aria fi allontana il difagio del calore? Di più 
tonfta che le api rimafte unite in virtù dell’ anzidetta il- 
lufione fonofi nella fufeguente primavera moftrate di lunga 
mano più operofe e affai più numerofe di quello che effer 
non fogliono le arnie deftinate dal terzo fciame, e per 
confeguenza di maggior prodotto. Si trova diffatti, che 
4000 api contenute in un’ arnia danno a cagion d’efem- 
pio fei libbre di frutto, e che 8000 raccolte in un’ al- 
tra, non rendono già foltanto un prodotto duplicato cor- 
rifpondentemente al duplicato lor numero ; ma il rendono 
quadruplo . 

S.ccecxvI. Se avvenga , che nell’ inverno trovinfî 
Senza prowvifione ce. Può quefta fcarfeggiare sì perchè pre- 
cedentemente all’ inverno non abbino le api avuta ffagione 
propizia al loro ufato depredamento ; sì perchè le loro 
arnie non fieno quanto bifogna popolofe : e quett’ultima 
è bene fpeffo la primaria cagione della mrentovata f{car- 
fezza. Imperocchè crefcendo il frutto delle arnie popolofe 
în ragione quadrupla del numero delle api, come altrove 
No fatto conftare , fe ogni arnia foffe ben popolata, meno 
penuriarebbe d’ alimenti ; ma trovandofi al contrario fcarfa 
di popolazione deve fcarfeggiare parimenti di quel frutto, 
che ne coftituifce l invernale nutrimento . Importa dunque 
il praticar que’ ripieghi, che altrove accenno, ficcome 
conducenti a mantener popolofe le arnie all’ oggetto di 
fminuire il bifogno di effere provvedute in inverno. Nè 
importa già perciò folo, ma. eziandio, perchè riefcona 
le api a meglio garantiri mutuamente dai rigori jemali 
fempre più fenfibili e dannofi nelle arnie men popolate : 
rigori, che fanno talvolta cader tramortite a piè dell’ ar- 
nia le api; dal qual tramortimento o intirizzimento riefce 
bensì di ricuperarle fomentandole prontamente con lene ' 
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calore "ma non fi pofiono ricuperare fe fi tardi loro queto 
foccorfo » 

Un’ altra cagione può contribuire a Idifetto delle provvi= 
fioni., ed è loccorrenza d’ una invernata troppo dolce ; 
giacchè quanto il freddo fofpendendo quafi nelle api la 
vita e il bifogno della vita le rende men bifognofe di 
cibo . altrettanto il calore e la mitezza dell’aria le rende 
più efurienti ; ed in tal cafo il bifogno delle provvifioni 
crefce in ragione della popolazione. 

Si poffono le api invernalmente provvedere coll’ infi- 
nuare loro difotto all’ arnia del mele racchiufo in (ftreui 
cannelli, fulle fponde de’ quali pofandotiì effe riefcano a 
cibarfene fenza invifchiarfi le ali. Per mio avvifo però 
alimento migliore , più libero ed economico fi è la fari» 
na, purchè frefca fia, di grano-turco frammifta a fchiuma 
di mele, o di zucchero. Praticano altresì alcuni popoli 
di fomminiftrare alle api qualche porzione di carne di 
pollame arroftito. Vuolfi però avvertire che par che fieno 
cotelle eftrinfeche provvifioni, giacchè fiofferva , che tro- 
vandofi le api provvedute d’ eftraneo cibo , di leggieri im» 
poltrifcono , e fi veggono di primavera -meno pronte alla: 
preda. E’ commendabile la cura di procurare alle api in 
vicinanza de’ loro alveari i più primaticci fra que” prodotti 
campetftri , che loro fervono d’alimento ; dico in vicinan- 
za, affinchè fe le api rallegrate da qualche placida ora 
di fole, efcono in traccia de’ fiori , abbiano pronta , quan- 
do il bifognino , la ritirata. A tal uopa gioverà non lungi 
dagli alveari far piantagione di nociuoli, i cui penduli 
e ricciuti fiocchi o amenti pronti compajono al comparir 
del febbrajo, e mentre rifparmiano al contadino la cura 
di provvedere le api, provocano infieme ed efercitano 1° CO 
tività delle medefime fino allora fofpefa . All’ oggetto fteflo 
contribuifce il feminare negli intorni degli alveari nappe 
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felvatico è oflia ravettone , il cui fiore facile ad ‘allignare 
pe’ terreni noftri fornifce al principio di marzo dilicaro e 
gradito cibo alle api. ) 

g. cèccxVII. Non devono effe fari perire per averne il 
prodotto cc. Quefto difordine fi conimette comunements 
collo zolfare gli alveari, donde fi difegna trarne il frut- 
to. La falfa opinione, che le api vecchie di due o tre 
anni divengano inette > mantiene quefto perniciofo coltu 
me. Chi così penfa non abbada alle diverfe età di que? 
molti operaj, che fi racchiudono in ogni arnia: fotto al 
precetto di non far perire le api non ‘devono però inten= 
derfi unicamente cotefti infetti; ma eziandio le loro uova 
deftinate a popolar 1’ alveare d’ altri viventi. Alludo alla 
mala pratica di coloro, che nello fpoglio degli alveari 
non ufano |’ arte opportuna per rifparmiarne il covame. 

Ivi. Se effa è compoffa di più peri cc. Offervandofi ; 
che il lavoro delle api tende dall’ alto al baffo, qualora 
abbifogni d’ ingrandire un’ arnia , bafta fottoporne una alla 
vecchia, rimovendo però a quella , che fi fottopone il 
coperchio , e facendo in guifa, che efattamente combacîi 
colla fuperiore, al qual combaciamento contribuifte la 
quadrata figura delle arnie , ed il coltruire le loro pareti 
con tavole di legno , anzichè di vimini. Quel? arnia così 
compofta È tutta conveniente al difegno di trattenere gli 
{eiami nell’arnia madre, che molti coftumano di lafciar 
fortire, ed è del pari conveniente all’ uopo di raccogliere 
liberamente ed impunemente il frutto . Dico in primo luo- 
go effere tutto conveniente a trattenervi gli {ciami, ed- 
ecco il come. Raccolta che fiafi in un’ arnia una colonia 
d’ api, quando giugnerà il tempo che appaja difpofta a 
{ciamare fi alza dal tavolato la detta arnia forroponendo— 
gliene un’ altra fenza coperto . Si ha per tal modo un 
arnia compofta di due, inferyienti L'una alle api madri; 
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l'altra alle novelle che fi rimarranno in virtù delle ragioni 
“indicate al S$. ccccxv. Venuto il tempo della feconda 
fciamata , l'aggiunta d'una terza arnia farà l’effetto della 
addizione della feconda arnia come fopra, ed ecco come 
tre famiglie rimarranno in quefti tre pezzi ftanziate. Vi fi 
potrà domiciliare anche una quarta che è quella terza fcia- 
mata, la quale per eflere più fcarfa non avrà bifegno 
dell’aggiunta d'una nuova arnia, e refterà colle altre 
nell’ unito triplice domicilio, a condizione foltanto che 
venga quefto alquanto elevato dalla tavola fu cui giace, 
come rifulta dallo fperimento del $. dianzi citato. Quelta 
elevazione fi dà facilmente all’ arnia col mezzo di fotto- 
pofti foftegni, i quali non fi rimuovono fe non fe all’ab» 
bafTarfi dell’ arnia ful terminar di fettembre. Inoltre alla 
fuccelliva indicata addizione delle arnie avverto, che non 
è meftiero , che fieno effe d'altezza uguale all’ arnia mas 
dre, baftando che ne abbiano la metà, giacchè appunto 
nell’ arnia madre non vi è che una metà fola abitata, 
trovandofi 1’ altra metà occupata dal prodotto delle api. 
Ho detto in fecondo luogo, effere l'aggiunta o com- 
pofizione dell’ arnie tutto conveniente all’uopo di racco- 
gliene impunemente e liberamente il frutto , ed ecco pa 
rimenti il come. Venuto il tempo della raccolta, bafter& 
togliere all’arnia fuperiore que’ ripofi e rinforzi, che efte= 
riormente fi fono appofti fra le commeflure , per cui l’ una 
fi combacia all’ altra; ciò fatto infinuarei orizzontalmente 
un filo d’ottone, che paffando da una parte all’ altra re= 
cida i favi entrovi contenuti 3 nè per tal modo fi turbe- 
ranno , o fi porranno in fuga le api; giacchè e pronta- 
mente fi deve apporre il coperchio all’ arnia foggetta, e fi 
fuppone infieme, che non folo la fommità ma la metà 
dell’ arnia, che fi ha da coprire, fimanga già pienamente 
ftipata e chiufa dal prodotto ifteffo delle api. 


id 
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11 fin quì deferitto metodo non È certamente tanto ope- 
rofo, come lo è la coftruzione dell’ alveare da varj mo- 
derni Scrittori variamente architettata è ma è per mio av- 
vifo non folo di più facile efecuzione, ma altresì molto 
conforme alla ragione, e ai dati che rifultano dall’ efpe- 
rimento efpofto nel $. CCCCxV. relativamente al tratre= 
nere la terza fciamata. Da quefto metodo oltre i vantaggi 
in detto $. accennati, aumento cioè di popolazione, e di 
prodotto per riguardo alle viventi api d’ogni arnia, fi ha 
pure il vantaggio di veder rifparmiate le api future con- 
tenute nel covame; giacchè giulta ral metodo eftraendo 
il prodotto dalla fuperiore parte dell’arnia ; rifparmiafi la 
parte inferiore , dove .nelle nuove cellette pofate vengano le 
uova. Altro vantaggio è il ceffare a’ contadini la ftuc- 
chevole follecitudine di tener dietro ai nuovi fciami fug- 
gitivi ad oggetto di raccoglierli: cura gravofa che li di- 
fanima per avventura dall’utile educazione di quefti infenti . 

All’efecuzione di quefto metodo -fi prefuppongono unite 
fe feguenti avvertenze. I. Che di mano in mano che fi 
fottoppone un’ arnia nuova, venga quefta premunita inte- 
riormente da due  traverfi incrocicchiati poco fopra la 
media altezza dell’ arnia fteffla; e ciò affine, che reci- 
dendofi i favi in occafion del ricolto nella già defcritta 
maniera, i rimanenti fottopolti favi non corrano pericolo 
di cadere . . .. 2. Che fi fcelga un tempo per. efeguir 
le indicate operazioni, in cui le api fiano in quiete, qual 
è appunto la fera bruna, o il primo albore del mattino. 
Ed anche in tal tempo abbia l’efecutore la precauzione 
di mafcherarfi il volto, e fchermirfi co’ guanti le mani, 
. + ++ 3. Che fi provvegga alla ficura confiftenza e ftabi- 
lità delle arnie col garantirle da ogni urto pericolofo , € 
alla confervazione de’ loro abitanti colle note difefe con» 
ero i difagi dell’avverfa ftagione . 
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4 
i Se è ruta d'un perzo Solo, ne fraccheremo quella 


sorzione di favi ce. Quefta cè una delle tre ma 
; Ifero gli antichi per la coftruzione degli 
favano eli un arnia d'un pezzo folo, 


piere, di cui fi va 


alveari. Quando ul 
e 0 ne raccoglievano il frutto dal di fopra , 0, come quì 


deferive: lA. il raccoglievano dal di fotto. Quando ufa- 
È È i, 3501 
un’ arnia di due pezzi comunicanti mercè d’ una 


vano allora, obbligate le api col fumo 


apertura di mezzo, 
a rifugiarfi nel» pezzo fuperiore  traevano totalmente 
te] 


jl frutto dal pezzo inferiore , maniera certamente nota a 


Palladio , che la deferife è comunque fiafela di poi qual- 
che moderno appropriata » - ; 
Tutte quelle tre maniere foggiacciono ad SeRenione, 
Quella che in ultimo luogo ho mentovata, DERSSE col 
total prodotto che fi eftrae va a perderfì tutto il covame, 
e utta la provvifione delle api; ed inoltre perchè molte 
di effe non falgono nel terzo fuperiore , e intormentite 
dal fumo rimangono attaccate al prodotto che fi eftrac, 
e fi perdono. Quella che ho mentovata in fecondo luogo 
foggiace ad eccezione , perchè levando dal difopra dell’ 
arnia d'un pezzo folo il prodotto , fi corre rifchio nel 
fare il taglio de’ favi verfo l’ingiù di precipitare colla 
preffione quelli che ftanno inferiormente, e di offen- 
dere le api. La maniera in primo luogo accennata fog- 
giace all’eccezione fingolarmente , perchè cftraendoli dal 
difotto i favi, cioè dalla parte baffa che è la fede prin» 
cipal del covame, s’ incorre nella fatale neceflità di far 
gettito dannofo di molte vuova. Altre eccezioni, che far 
dovrei a tutte compleffivamente le dette tre maniere fi 
prefenteranno al lettore nel confrontare quetti metodi con 
quello che poco fopra ho propofto relativamente alla più 
vantagziofa coftruzione dell’ arnia . ; 
$.ccecxvi, Tagliati i favi bifogna nello ffefo di ca- 


. 
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varne il mele cc. Non folamente la confitenza, ma la gra- 
gitura, e la bianchezza fono i connotati della bontà del 
mele. Prevale però al pregio della bianchezza quello 
della granitura in guifa, che è preferibile un mele di co- 
lor giallognolo è ma granito, ad altro, che più bianco fia, 
ma meno granito. La ragione; e l’offervazione c’infe- 
gnano , che la differenza del mele dipende dalla differenza 
de’ pafcoli. Fra noi formafi il miglior mele dove fi hanno 
praterie ne’ diftretti più bafli del milanefe. Ne”luoghi all’ 
oppofito di brughiera, ed in proporzione ne’ luoghi di 
vigne il mele riefce generalmente d’ inferior qualità, di 
poco granito , e di così poca confiltenza, che meflo alla 
defpumazione forma un terzo e più di fchiuma, a differenza 
del mele di prato che fa la menoma feparazione di fpu- 
ma + Infatti. dal baffo milanefe, dal lodigiano, e dal 
cremonefe , provincie generalmente coltivate a prato, trag- 
giamo miglior mele, che dal territorio ex. gr. di Gala- 
rate, di Varefe , del Lago maggiore, e da’ luoghi mon 
tuofi , 0 germinanti il brugo. Quefti ultimi pertanto fono 
que’ luoghi , dove volendofi educar le api converrebbe 
feminarvi a bello ftudio di que’ germi che fornifcono buo- 
no e grato pafcolo a sì utili infetti. 

Ivi. Gli avanzi di favi e la cera ec. Agli abbaftanza 
detagliati precetti dal noftro Autore in ordine alla cera 
non aggiungerò che un cenno full'imbiancatura della me- 
defima. I dati d’ offervazione forfe non ancora pienamente 
comprefì, fembrano perfuaderci , che il magiftero dell’ im- 
biancatura della cera voglia ‘confittere nell’ affoggettarla 
poffibilmente all’ azione dell’aria, e dell’acqua, € CO 
rugiada. A quefto fcopo va probabilmente a parare il bi- 
fogno di moltiplicare quanto fi può la {uperficie della 
cera per imbiancarla . La diverfità della cera nell’ im- 
biancarf una qualità a preferenza dell’ altra dipende dalla 
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eterogeneità or maggiore or minore delle fue parti; 
Della diverfa dofe delle fue parti eterogenee non 
vi è forfe cofa, che meglio c’inftruifca di quello che fac= 
cia il colore fteflo della cera rozza. Quindi è che ficcome 
ofTerviamo che le cere di color giallo vivo ; fra noi no- 
minate giallezre fono le più facili ad imbiancarfi, le quali 
fono ancora le più trafparenti anche nello ftato di cera 
greggia 1 dovrebbe dirft per corollario che quelle fieno 
le meno peccanti d’eterogenee particelle. Quindi è at 
contrario ; che le cere di tutt’ altro giallo veltite e che 
nello fteffo tempo fono torbide dovrebbe dirfi che, contea 
neffero maggior porzione di parti eterogenee . Fra le 
cere di quelta feconda claffe havvene una di color gialla 
bianchiccio, detta da noi cera gialla greggiz, che non 
folo pare infufcettibile del candor proprio delle parti ce- 
rofe, ma anzi quanto più oltre fi tiene efpofta all’ azione 
combinata dell’acqua e dell’aria, tanto più fi offufca in 
luogo d’ imbiancarfi. 

Nell’ eterogeneità io rifondo parimenti il maggiere o 
minor grado di trafparenza e la fua durezza, che fi of 
ferva effere corrifpondente alla trafparenza. Non fia per- 
ciò meraviglia fe le migliori fra le noftre cere, le quali 
fono bensì gialle, ma d’un giallo cupo e brunetto non 
fiano ne’ fufcettibili del candore, che acquiltano le mi- 
gliori cere ftraniere , nè abbiano quella trafparenza e du» 
rezza, che è propria delle cere di giallo vivo, cioè dî 
parti fra loro più omogenee. Fra le dette parti eteroge= 
nee » altre ve ne ha, che fembrano doverfì confiderare 
come comuni ad ogni forta di cera ; e quelle fono eltrai» 
bili, e fi eftraggono infatti a norma che più fi lavorano; 
e fi mettono in contatto con l’acqua, che fe ne carica» 
e con l’aria; altre o non fono eAtraibili , 0 non fi conofce 


ancora l’arte di eftrarle , e fono le parti eterogenee; che: 
io 
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io ho detto doverfi contenere nelle cere di giallo non 
vivo , e perciò non è flupore fe effe per molto attenuarfi 
ed elaborarfi non acquiftino il pregio della candidezza, 
e della confilftenza. In quefta fteffa maniera il mele che 
ha delle parti eterogenee non è perfettamente folubile 
nell’ acqua, e non è facilmente fufibile al calore dell’ 
acqua bollente, fe non fe quella parte, che è vero mele, 
€ quello che non è vero mele non è nè folubile nell’ 
acqua, nè fufibile al detto calore, mentre fi converte in 
una denfa fchiuma: così le parti eterogenee  mefcolate 
alla cera, avendo proprietà diverfe della vera cera, non 
fono fufcettibili dello imbiancamento. 

Dipendendo adunque dai principj coftitutivi della cera 
il pregio di effa volfene procurare il miglioramento nell’ 
origine della medefima, cioè nella qualità abituale de’ 
pafcoli, i fiori de’ quali alcuni fomminiffrano alle api 
pretta cera, altri parti refinofe infieme colla vera cera» 
Di quefte parti refinofe attaccate ai petali dei fiori ne 
abbiamo manifefto indi cio nelle rofe, le quali a chi ne 
fiacca per qualche tempo i petali del calice, lafciano 
attaccata alle dita una grande quantità di quefta foftanza 
refinofa , che non fi: può flaccare con l’acqua, ma bensì 
con l'olio. Le rofe femplici , le pallide , le bianche hanno 
pochilfimo di queta foftanza: per lo contrario le così 
dette fearlattine » € le doppie ne hanno una quantità 
molto maggiore . 


Tom. Lt 
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Gua FP 60 VPI 
De Filugelli (a). 
6. CCCCXXII. 


Now dee punto da un buon Agricoltore tra£. 
curarfi I educazion de' Filugelli, che fono, ov’ 
il clima li comporta, un de’ più confiderevoli 
prodotti d'un podere; e di loro altronde non 
ha ad occupali il Contadino che per poche 
fetrimane. Non fo pertanto comprendere come 
quelta parte dell’ agricoltura cotanto ora traf- 
curi in alcuni luoghi , ov’ altre volte è ftata 
introdotta + 


(a) Lomb. Bigate!. 

1. A\lignano i gelfi , e vivono i filugelli in ogni paefe 
di clima caldo o temperato . La Provincia di Ghilan nella 
Perfia , che è, a così dire, il paefe natale di quefti in- 
fetti, è fredda anzichè no; € nelle parti fettentrionali 
della China, la feta vi riefce migliore e più abbondante 

2, Oltre il filugello, o baco da feta (phalena mori ) 
di cui quì parliamo, v° ha degli altri infetti che pur 
danno feta : tali fono certe pinne marine, € alcuni ragni; 
ma da effi non fen può attendere gran prodotto, fe non 
forfe da certo nuovo bruco di farfalla americana > che fi 
pafce , a quel che dicono » di foglie d’ontano , € di me- 
lo, e fa larghiflimo bozzolo . 

Mémoires de l'Academie des fciences de Paris. 1710. 

Philofophical Tranfadlions abrig’d by Henry Jones. Vol. $5 
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Réaumur Mémoires pour fervir è l’hiffoire des Infeles. 
II, Mem 3. 

Tranfaétions of the american philofophical Society. L 

De Termeyer. Offerv. fulla fera de ragni ec. Scelta 
d’ Opufc. Milano T. HI. pag. 308. 

Zannoni. Leztere ec. Tom. I. 


6 CEGCXEXIIL 
Pria di penfare a’ filugelli bifogna coltivare 


i gelG (a) che loro devono fommini&trare il ci- 
bo; onde quando gli animaletti vengono a vi- 
ta, trovinfi di nuova tenera e pulita foglia 
provveduti. I gellì moltiplicanfi col feme, co’ 
polloni , coll’ innefto, e colle propaggini. Il 
meglio è l’innefto, ma, ove vengano da pol- 
lone, o da feme fanno miglior durata, e mag- 
gior copia di foglia danno. Il gelfo ama un 
terreno arenofo e mediocre, anzichè pingue : 
regge a tutte le intemperie, fe non che, quan- 
do è tenero ancora, vuol’ effere riparato dal 
freddo . Dee frequentemente effer tofato, per- 
chè metta più rami, e dia più foglia; onde 
alcuni ne fanno fiepi. 


(4) Lomb. Moroni. 


Duhamel. Traztaro degli alberi ec. 

Iftruzione di Francefco Grifelini fulla coltura de’ mori 
bianchi alla manicra de’ Veronefi. Venezia 1763. 

Giornale d’ Italia I. e IV. 

I filugelli in Perfia pafcono le foglie del gello diancs 


li ij 


500 Der’ EDUCAZIONE 

ugualmente che quelle del nero. Preferibile agli altri però 

credefì il roffo apportato ultimamente dagli Svedefì , che 

Il trovarono nell’ America fettentrionale , nel loro pacfe. 
Gmelin. Voyage en Ruffie II. 


$. COCCAXIV. 


Quando il gelfo comincia a fpiegare le fo- 
glie mettafi al caldo la femenza de' bachi da 
feta , cioè le uova , 0 in caffettine  pofate 
prefflo il forno, ovvero involte in panni lini, 
portandole vicino alla carne, onde il calor na- 
turale le faccia fchiudere +. Procurifi che il ca- 
lore fi comunichi a tutta la mafia ugualmente, 
aftvchè nafcano tutti i vermi a un di preflo 
allo fteffo tempo ; poichè fe fiano d’età diver» 
fe troppo imbarazzo v° ha a nutricarli. For- 
mali frattanto un ca/fello con varj tavolati, fu 
cui i filugelli diftendonfi . 


$. COCCXAV: 


AI primo fgufciare de’ vermetti fi coprono 
con tenere e leggiere foglie di gelfo., fu cui 
toto effi s' attaccano , e così trafportanfi fenza 
toccarli fulla preparata tavola; ritenendoli pe’ 
primi giorni in ceftellini, 0 negli ftacci. Delle 
più tenere fogliuzze devono pafcerfi ne’ primi 
dì: dopo 10 giorni o 12, quando hanno fat- 
ta la prima muta di pelle, (che dicefi dormi 


Dub Fiapvil'ravii, |. .. SOL 
re)s cambiali loro .il letto , collocandolo in 
nuova e pulita tavola, ove fi lafcino fino alla 
quarta muta. Frattanto loro diafi foglia frefca 
e pulita tre, e anche quattro cinque o fei 
volte al giorno, malfime quando fon vicini a 
fare il bozzolo (a). Bifogna però continuamente 
ripulire le tavole fu cui ftanno, e tenere fgome 
bra da ogni ingrato odore la ftanza in cui 
s' educano. Ove fredda .affai fia atmosfera , 
può allora rifcaldarfi con fuoco la camera; ma 
di tanto in tanto bifogna cambiatne l' aria. 


S. CCCECXXVI. 


Quando i bachi cominciano a perdere il co- 
lore e ad ingiallire nella parte inferiore , fe= 
no è allora che fono maturi e vogliofi di 
chiuderfi nel bozzolo. Loro pertanto fi pre- 
para il bofco, cioè de’ fafcetti di verghe, o 
piallature di tavole, entro cui vanno a far il 
loro lavoro. Quando prendendo in mano un 
bozzolo fentiremo che fuona, cioè che v è 
dentro un corpo ftaccato, è indizio allora , 
che l’opera è compiuta, e i bozzoli tutti coe- 
tanei raccogliendo , col fuoco 0° col vapore fa- 
rem perire le grifalidi, che entro vi fono 4 
fenza nuocere alla lor cala. Quelta cura però 
fe la prendono i filatori di fera, ai quali y 


(4) Lomb. Galletra» 


li iij 
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piuttofto che all’ agricoltore , appartengono 
tutte le altre operazioni pofteriori . 


°° CECCXXVII 


Hanno pur i filugelli i fuoi nimici, cioè i 
ratti, var} infetti, come gl’ icneumoni, e le 
formiche, a motivo delle quali, fcrive Haffel. 
quift, furono coftretti gli Egiziani ad abban 
donarne l’ educazione . 


Dell’ educazione de’ filugelli ne trattarono principalmente 
i feguenti Autori . 

G. F. Gledirfch Anleitung zum Scidenbau, und Anle- 
gung der weifzen Maulbecrbaume in Sachfen. Jena 1771. 

L’Art de planter, & cultiver les meuriers blanes, dele 
ver les vers à foie. par JI. Aunant. Hanati. 1744. 

Memoires fur l’education des vers è foie , par Pabbé de 
Sauvages. Nimes 1763. Tradotto anche in Italiano. 

Muriographie , ou inffruélion nouvelle fur le ver è foie, 
fur les plantarions des meuriers blancs &c. par M. Dubet 
Laufanne. 1770. 

The culture of filk for the ufe of Americain. by Sam. 
Pulleyn. London. 1758. 

Defcriprion de la manufadture de la foie en Perfe, dans 
le voyage de Gmelin &c. 

Omettonfi i molti Autori italiani, che di ciò trattarono. 


ra 
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ANNOTAZIONI 


relative all’ agricoltura milanefe . 


Lrs. VIII Cap. IIL 


Ti inverzione de’ filugelli è certamente la più im° 
portante parte della noftra Agricoltura , come la feta è il 
maflimo de’ noftri prodotti , e quello che introduce le 
maggiori ricchezze in Lombardia. L’ Autore troppo riftret= 
tamente ne tratta, perchè feriffe per un clima, ove non 
troppo felicemente allignano i gelfi, e mal vivono i filu- 
gelli; ma noi c'ingegneremo di fupplire , quì foggiugnendo 
tutte quelle notizie è che tendono a migliorare quefto 
ramo della coltivazione Lombarda . 

G. CCCCXXII. Coranto ora rrafcurifi ec. È giufta la me- 
raviglia del noftro Autore in ordine al decremento dell’ 
educazione de’ bachi da feta, e può aver luogo ezianiio 
fra noi, perchè fra noi pure offervafi qualche decremen- 
to. Quefto io credo provenire dall’ignoranza di certi 
principj, che formano, dirò così, la bafe dell’ allevare i 
bachi. Il contadino non moftra generalmente di fapere , 
o non lo fa almeno praticamente , che , oltre le cure rif- 
guardanti la nutrizione di cotelti infetti, una fomma fo- 
lecitudine vuolli avere altresì per riguardo sì alla coftante 
temperie, come alla buona qualità dell’ aria entro cui 
vengono educati . Se per fubitaneo rigor d’ atmosfera 
manchi la detta temperie , i dilicati infetti che probabil- 
mente hanno un organo comune al trafpirare e al sefpi- 
rare; interrotta che fia per lo freddo la loro trafpirazio= 
ne, di leggieri foccombono » o arreftano con grave danna 
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il corfo del bramato loro travaglio. Se manchi la bontà 
dell’ aria, perchè venga per alcun modo viziata ne fof- 
frono a mifura del viziamento fino a perirne. Non farà 
dunque congruo l’ allevar. de’ bachi, fe non vi £ uniranno 
praticamente quefti due principj , coftante temperie, e 
falubrità d’aria. L'una fi otterrà vegliando a fupplire 
coll’ artificiale al fortuito difetto del natural calore atmo= 
sferico e lalira fi otterrà coll’ opportuno rinnovella- 
mento dell’aria. Non è dunque flupore, che fenza la 
pratica di quefti principj mal riufcendo preffo parecchi 
veducazione de’ filugelli , fi afcriva ciò a neceffaria 
colpa del clima, o del fuolo, e fi vada abbandonando 
anzichè avvalorarne una cura così vantaggiofa. Come e 
ci quali condizioni, e in quali circoftanze i detti due prin= 
cipj normali debbano effettuarfi lo vedrà il Lettore nel 
decorfo di quefle note. 

Ivi. N.1. Allignano i gelfi cc. A quefta verità vuolfi 
aggiungere un’ altra, ed è che la riufcita de’ bachi ap- 
punto come quella de’ gel può colia fcelta dell’ubica- 
zione e dell’ afpetto venire avvantaggiata . In que’ di- 
ftretti del. baffo Milanefe, dove l'atmosfera è più umida 
e ftagnante , fia meglio collocare i bachi nelle fupe- 
riori, che nelle inferiori fianze de’ ruftici cafolari, fia 
ineglio in quelle ftanze collocarli, che non abbiano una 
fola apertura, e ciò ad oggetto di trattenervi l’ oppor- 
tuna corrente d’aria. Giova però evitare non meno 
il difetto di aperture, che la loro moltiplicità , dalla. 
quale rifulterebbe ai bachi da feta nella prima ftagione 
foverchio freddo. Dove parecchie fieno le fineftre gio- 
verà la cautela di aprir quelle che rifguardano il po- 
nente ; piuttofto che le efpofte a mezzodì ; giacchè 
quel” afpetto v'introdurebbe un’ aria tanto calda cc 
(offocata quanto è denfa ed umida in cotefti pae: l'ala: 
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petto delle fineftre meridionali potrebbe colà aver luogo 
nel folo cafo di allevare i bachi affai di buon'ora. 

g. ccccxxHII. Maggior copia di foglia danno cc. Di- 
pendendo queto bramato effetto dall’ educazione, che fi 
dà a’ gel, non fia difcaro al Lettore, che fcorrendo 
per l'età tutte di cotal pianta io mi diffonda alquanto 
additando le diverfe cure, che in diverfe età effa richie» 
de; anzi gradifca pure che io premetia la nomenclatura 
delle varie fpeeie de’ gelli fra noi adottati colle varie lor 
qualità più meritevoli di fiffar l’ attenzione de’ colti» 
vatori. 

Non parlerò de’ gelfi neri, che pur allignano fra di 
noi, giacchè i bianchi foli deftinati fono a pafcolo de? 
bachi a feta, e mi riftringerò alle fpecie de’ bianchi, che 
fra noi fono più famigliari. 

Il moro piacentino pianta di molta durata, fufcertibile 
di molta grandezza , che ha foglia minuta, copiofa, e 
lucida , e fa picciole e poche frutta. 

Il moro detto giazzuolo di foglia più grande, di frutta 
più groffe , e refittente alle nebbie . 

Il moro detro dorleura, perchè facilmente accartoccia 
le fue foglie, che fono larghe, foftanziofe, e fingolar= 
mente opportune al nutrimento de’ bachi della quarta 
muta. 

Il moro verdezza di foglia ottima per tutte le mute, e 
difficile ad annebbiare. 

Il moro rofcano, di tenue tronco, di rami natural 
mente tendenti a piegarfi all’ ingiù , di vita breve, di 
foglia tenera folta e primaticcia, che ama di effer colta 
ad ogni due anni. 
© Il moro Spagnuolo tardo nella cacciata della foglia , di 
rami facili a fcorzarfi, di foglia fimile in figura a quella 
del limone , ed ottima per tutte le mute. 
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In due modi poffono i gelfi propagarfi 0 a barbatella, 
o a fementi, N femenzajo; oltre il richiedere terra Bag 
preparata, e colturata prima dell’ inverno , efige pure un 
luogo aperto. È femi vogliono ellere de’ più grofli, di 
quelli cioè, che rifiedono nella parte più colorata del 
frutto, ed inoltre ben maturi, ben profciugati e terfì dalla 
natia vifcofità, e voglionii fpargere in linea frammifti ad 
alquanta arena minuta ; perchè nafcano rari e regolati, Il 
tempo di fpargerlì è negli ultimi giorni d’aprile, e dopo 
il foggiorno di due anni nel femenzajo ; il tempo di traf- 
porli nel vivajo colturato, come fopra, è il mefe di marzo, 

Il vivajo vuol effere difpofto in ordine quinconciale, 
alla diftanza d'un braccio tra un gelfo e.l’ altro , previo 
però lo fmozzicamento delle eftreme loro radichette, c 
l'accorciamento della più fottil parte del fittone . Polte 
appena quefte pianticelle nel vivajo fi fa loro il taglio all’ 
altezza di una o due gemme fopra terra. 

Sì il femenzajo , che il vivajo foggiacciono ad infor- 
tunj, de’ quali vegliar deve il coltivatore al riparo. Il pri- 
mo può venire infeftato non folo da erbe  paralite , 
ma da infetti sì rettili, che quadiupedì e pollipedi , quali 
fono le grillo-talpe , ira noi nomate qeccaruole , que’ ver- 
mi che volgarmente chiamiamo bordocchi , di varia grof- 
fezza ; e certi minuti pidocchietti verdi , che inveftono c 
rodono le germoglianti loro tenere cime. Il concime male 
ftagionato è bene fpeffo cagione dell’ allignamento di rante 
erbe; e a vietar loro l’ acceffo farebbe quivi opportuno 
il litame de’ polli, ed il pecorino, e farebbe neceflaria la 
vangatura antecedentemente alla feminazione . L’ ufo dello 
fterco vaccino in luogo del concime dianzi propofto può 
nel femenzajo ingenerare la varia genia de’ mentovati in 
feti devaftatori. Affine di ftrugerli , poichè efli fon na- 
ti, giova di formare fparfamente ne’ folchi de piccioli 
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mucchi del detto fterco vaccino , ai quali accorreranno 4 
ghiotti animaletti, e fui quali fi potranno forprendere fra 
gli albori del giorno, mentre rimangono ifupiditi dalle 
rugiade , ed uccidere facilmente » Per antidoto però con- 
tro quegli atomi viventi che roduno le cime de’ gelfetti , 
voglionii afpergere di cenere le cime fteffe ; in tempo 
che fono rugiadofe e permettono alla cenere di appi» 
gliarvifi. 

Gli infortunj , che incolgono bene fpello i gelfi nel vi- 
vajo, procedono o dal non efeguirfi fra levante e merig- 
gio quel taglio obbliquo , che fi fa loro rafente terra im- 
mediatamente dopo la ripiantagione , 0 dall’ omettere dopo 
il detto taglio la farchiatura ; e ftercorazione opportuna 
al felice fvolgimento de’ loro getti; tanto più, che la 
flercorazione fervirebbe eziandio coprendo i detti tagl) 
a difenderli dalle ingiurie dell’ atmosfera, o dalla fo- 
verchia follecitudine dell’imperito contadino ognora intefo 
a frufciare con inquieto falciuolo intorno alle loro afte 
recidendovi tutti que’ germi , che vi vede a lungo fortire . 
Erra egli nel'recidere promifcuamente infieme colle gemme 
le rifpettive lor foglie ; giacchè quelte voglion lafeiare 
intatte, e per effer organi utili della vegetazione e perchè 
l'umore del gelfo trovando un diverfivo nella foglia; 
non fi fcarichi fulla ferita del vicin taglio, e così gli 
permetta di rimarginarfi . 

Ma quì non s'arreftano i danni , che fubifce pur troppa 
fra noi l'infanzia de’ gelfi, prima che paffino al fito (ta- 
bile. Si pongono talora in luoghi ove allignano falci e 
{iffatte umorofe piante , ed in terreni , che per avere an- 
ieriormente fervito a’ cavoli, verze ec., ed altrettali pro- 
dotti, formicano di pregiudiziali infetti. Si zappa il fuolo. 
due mefi dopo la nafcita de’ gelfetti, ovvero dopo il loro 
primo autunno, poichè il loro futo tuttavia tenero ed 
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erbaceo di leggierì {fi fcalza, e le loro radici ancor mal 
ferme fi sbarbicano; onde il, vantaggio ftefo, che fi 
crede di apportar loro colturandoli nel primo autunno, 
fi converte nel loro detrimento ,. perchè dall’ umido di 
tale coltura vengono vieppiù afloggettati al gelo inver 


nale. Vengono altresì 
un piano non diftinto in ajuole , il che è neceflario al 


maggior circolo dell’ aria, al bifogno dell’ irrigazione , 
ed al comodo della mondatura ; pregiudicati dal ridurre, 
come parecchi fanno, ad una fola le radici de’ gelfini, 
che trasfericoniì dal vivajo, non potendo fola fornire il 
pregiudicati nel modo di recidere loro 


pregiudicati dall’ elflere  pofti in 


fufficiente alimento; 
il fittone , col toglierne alquanta di quella porzione , a cui 


fono attaccate le larerali barbe; pregiudicate nell’ atto del 
ripiantamento , onmettendo in tali occafioni di fmozzicar= 
ne le radici, affine di abilitarle a sbucchiar meglio , il 
qual effetto vieppiù fi otterrebbe fe fi (piegaffero elle per 
ogni verfo, acciocchè ben diftribuite, fi procacciaflero 
nutrimento da. ogni parte del fuolo. Offervo inoltre? 
che male a propofito fi pratica ai gelfi nel vivajo il 
fecondo taglio un anno dopo che vi fono ripiantati ; 
giacchè s'infievolifcono effi per tal modo , riufcendo fem 
pre più debole il fecondo legno del primo ; e s’ accrefce 
il danno coll’ efeguirfi quelto importuno taglio indifereta» 
mente a terra bagnata, 0 2 ciel piovofo , € nuvolofo ;. 0 
a primavera avanzata. Offervo , che i gelfetti. fi trat 
tengono comunemente. nel vivajo fino a ben cinque © 
fei anni, mentre nel lafciarveli tanto adulti, avviene » 
che efercitano la miglior forza di radicarfi in un terre” 
no non deftinato loro, e perdono poi nell’ effer di° 
velti una quantità di radici. All’ oppofito trapiantane 
doli di quattro anni al più, faranno nel luogo ftabile 
«quella meffa, che fatta averebbuno meno utilmente ip 
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-faolo ftraniero , e meno avvezzi al dilicaro letto del vi- 
vajo > patiranno meno il terreno inferiore della campagna, 
Ofervo è che l’avarizia de? venditori rende troppo fami- 
gliare l'ufo di provanare i gel condannato dalla buona 
agrinomia : le radici de’ gelfi provanati fono fempre po 
fteriori alle provane, € perciò difuguali in età e pro 
porzione ; € prima che fi eftendano per dare alle prova- 
ne fufficiente alimento , avendo quefte fcarfeggiato di fugo 
citrovanfi indurate , invecchiate, e perciò meno idonee alla 
vegetativa eftenfione. Ce ne di efempio uno iftato li- 
mitrofo, dove fpello perifcono filari intieri di gell a 
provana . 

Trafpolti i gelfi in campagna rifentono bene: fpello 
o l’ anguftia delle loro buche, per la quale incontrano 
pena a dilatar le radici; o la fcarfa profondità delle 
medefime, ficchè le filamentofe loro radici non trovano 
la neceffaria fofficezza ; o la foverchia vicinanza de’ 
foro fimili, onde fi ufurpano a vicenda 1 umor nutritivo, 
e contraggono talora infezione l'uno dall’ ‘altro; ad ov- 
viare il qual difordine richiedefi la diltanza almeno di 12 
braccia . Scavano alcuni bensì le buche alla debita profon- 
dità, ma s’ ingannano nel feppellirvi il tronco -de’ gelli 
troppo profondamente , in guifa che là tuberofità. dell’ 
afta, che gode di rimaner poco di(colta dalla fuperficie 
{i trova troppo interrata: quindi avviene loro di crefcere 
ftentati e poveri, come que’ gelfi che piantati vengono 
{u le cavedagne de’ campi, dove dle rifvolte dell’ aratro 
ammucchiano al loro piede la terra follevata dal.folca. 

Vuol dunque applicare ai gel perchè non muojano 
l'antico augurio romano a pro de’ morti, cioè che fia per 
loro la terra leggiere .. Al che contribuirà altresì l’ utile 
pratica di fcalzarli alquanto in inverno , fingolarmente 
ne’ fondi vargillofi e duri, e di farchiar doro la terra in 
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primavera e in autunno ne’ fondi di terreno ‘meno tenace, 
e confiftente ; finalmente di fparger loro la foffa di fran 
timi di legno, e di fiffatte materie acconcie a mantener= 
vi fommeflo, e foffice il terreno. 

Ho differito fino a quefto luogo a parlare dell’ innefto 
de’ gelfi, perchè ad onta delle contrarie opinioni io fon 
d'avvifo, che l’innefto debbafi effettuare nel fito ftabi. 
le; nè già nel prim'anno, in cui fi fono piantati, ma 
dopo un quadriennio , poichè addometticati fi fieno col 
nuovo fuolo, e meffe v' abbiano molte e ferme radici. 
La pratica appo di noi invalfa è, che nei diftretti della 
noftra agricoltura , dove domina la claffe delle terre for 
fi faccia l’innefto a' gelfi al fecondo anno dopo che 


sio 


ti 
Gui trafpolti al fito ftabile ; dove poi domina la claffe 
delle terre. volpine domefliche 1’ innefto fi fuole fe mpre 
fare nel vivajo. A quelli fi fa fempre ful ramo formarcfi 
l’anno antecedente ; a quefti fi fa fempre alla cima dell’ 
alta della pianticella. Gli uni la fallano , perchè inne- 
fano troppo prefto; gli altri la fallano perchè inneftane 
do alla cima eccitano là pianticella a frondeggiar di trop- 
po prima del tempo. L’efperienza ci fa vedere che i 
gel& tutti sì del primo, come del fecondo cafo, a meno 
che non fiano ftati trafpofti con ifquifita diligenza, e 
che incontrato non abbiano un terreno affai foffice, 
fanno poco buona riufcita. Così pure avviene che i gelfi 
inneftati nel tempo e modo indicato, e pofti in terren 
volpino domeftico in tanto profperino in quanto cotefta 
fatta di terreno è del tutto confacevole ai gelfi. Ma 
fempre fra i buoni effetti del fuolo fi travede il difetto 
dell’ indultria umana. Infatti in cotefte terre fi vedono 
belli i gelfi, ma fcarfi di foglia, e di brocca, e di fu- 
fto. E tuttocchè ogni anno s’ accrefcano le piantagioni , 
non fi vede in proporzione accrefciuto il prodotto de’ boz- 
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zo. Che fe invece di un fuolo propizio lo incontrino 
ingrato » rifentono allora 1 effetto del troppo prematuro 
innefto, e 0 foccombono ben tolto , 0 languiftono. Dun 
que paffato almeno un quadriennio, da che avremo pofti 
i no@tri gelfi al fito Rabile , pafferemo a far il taglio de? 
rami all'altezza di mezzo palmo fopra la corona; e 
fui nuovi getti che ne ripulluleranno, € che fi taglieranno 
alla ftelfa altezza nell’ aprile del vegnente vanno ,, fi efe- 
guirà tolto dopo il detto taglio l’ innefto a cannello di età 
uguale a quella del fuo fuggetto. Il cannello o anello, 
come altri il chiamano , vorrei infinuare di cavarlo da un 
gello di {pecie identica , e ciò per rifeffo , che fembrami 
molto importante + E’ maffima dei giardinieri di prendere 
gl’ innefli delle piante fruttifere da una {pecie diverfa per 
l’offervazione da effi fatta, che le piante così inneltate 
più copiofamente fruitificano. Ora effendo lo fcopo de’ 
gel del tutto oppofto a quello delle altre piante fruttife- 
se, e dovendofi in quefti efcludere quanto fi può il frut- 
ro, e promuover la foglia, fembra dunque neceffaria una 
pratica del pari oppotta per rapporto al loro innefto, cioè 
il toglier quelto non da fpecie diverfa, ma identica. 
Dall’innefto fpontano altrettanti virgulti domeltici , quante 
contava gemme la corteccia inneftatrice ; quelti fi lafciano 
intatti per un anno , fino alla feguente primavera. Giun- 
to tal tempo, i due virgulti migliori, l’uno interiore 
alla pianta, l’altro efteriore, fi lafciano fufliftere, {cal- 
vando gli altri: e dai due fufiftenti rami potrà confecu- 
tivamente farfi qualche ricolta di foglia, colla cautela 
però di rifparmiarne le tenere cime, e di non fare tale 
ricolta che ad ogni due anni. 
L’imperizia del contadino nel cogliere la foglia futto- 
pone i gelfi a fciagure di mano in mano tanto più 
gravi, quanto vanno effi più largheggiando coi loro doni, 
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trattandoli adulti con tanto più fgarbo quanto più dilicatà 
è il rifparmio , con cui li tratta nei primi anni di fecon» 
dità. 1. Non concede loro quell’ alternativo ripofo che 
efigono per la loro migliore efitenza; per lo che obbli- 
gati vengono continuamente 2 fare dentto un anno ifteffo 
zina doppia meffa di frondi per tornarfi a tiveftire e riore 
ganizarfì , mentre all’ oppefito nell’anno del ripofo fa- 
rebbero una mefla fola. Dal deferitto sforzo confegue ne” 
gelfi un infievolimento, che ti palefa nella cortezza de’ 
rami, e nella minor groffezza del tronco loro. 2. Non 
abbada che mettendo i filugelli troppo tardi , o non fa 
pendo abbreviar loro le mute, troppo tarda riefce la sfron= 
datura de’ gelfi , i quali perciò ne vengono pregiudicati. 
E il pregiudizio confile nel patimento che cotelte piante 
foffrono ogni qualvolta vengano sfrondate contemporaneca- 
mente alla feconda mella del fugo. Cotal patimento fi 
fa manifefto nella fcarfezza notabile della foglia agoftana 
che mettono i gelfi tardi sfrondati. 3. Una fgarbata ma- 
miera di ftrappar la foglia dall’ alto al baffo, fa fcaveze 
zare | piccioli getti trafverfali , e fvelle il tenero fiocco 
de’ rami loro; il che li priva dell’ anpuale prodotto della 
ramofa loro efpanfione. Quindi avviene che nelle parti 
fpiccate formanfi duri bernoccoli , che refiftono alla fortita 
della foglia; quefta perciò vien mancando a mifura, che 
le indicate durezze fi moltiplicano, e col mancare di 
effa vien meno del pari la vegetazione. 4. Non compren- 
de l’importanza di lafciare fcalvando i gel una mag” 
giore altezza ai loro rami. La comprendevano gli anti» 
chi, i quali lafciavano l'elevazione di nove once sì a 
deftra che a finiltra al ramo efiftente fulla branca inter- 
na del gelfo, e di quattro once al ramo forgente fulla 
branca efterna, tagliando poi tutti gli altri rami rafente 
la rifpettiva lor madre. Ma i moderni agricoltori per la 
più 
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più parte tagliano indiftintamente i detti rami alla fola 
altezza di tre once o quattro . Decidafi dall’efito qual 
de’ due metodi fia più degno d’ imitazione. La ramifica» 
zione del gelfo tagliato col primo metodo giungeva, dopo 
una regolata ferie di potazioni ; all'altezza di 90 once, 
offia B.7%; e la ramificazione de’ gel fcalvati col fecon- 
do metodo giunge poc’oltre l'altezza di tre braccia e 
mezzo , quando per fomma ventura la morte non preven- 
ga quefta fcarfa elevazione. Dico per fomma ventura, 
effendo quefto il frequente deftino de’ gelfi educati alla 
moderna , che dopo 15 o 20 anni o perifcono, o vivono 
a flento, mentre in quafi tutti i diftretti della noftra agri- 
coltura vediamo gel annofi con una ramofità torreggian- 
te confervarfi vigorofiflimi, come fra gli altri quelli della 
Sforzefca piantati fotto Lodovico il Moro, i quali fan 
fede della preferenza dovuta all’ antico metodo. Non com- 
mendo io già per un fuperftiziofo rifpetto all’ antichità 
la vetufta pratica di lafciare ai rami de’ gel nello fcal- 
varli la defcritta elevazione ; ma la commendo, trovan» 
dola faggiamente inftituita fopra una medietà opportuna 
fra i due efltremi di foverchia lunghezza, o cortezza di 
rami. Sarebbe ffato un eftremo di foverchia lunghezza il 
lafciare ai rami, a cagion d’ efempio, l’elevazione di due 
braccia, in vigor della quale avrebbero mieffo un nu 
mero duplicato di brocche, le quali , cattefa 1’ altezza de’ 
rami lor: rifpettivi, farebbono riufcite fottili troppo; e 
perciò tanto meno atte a dar foglia dell’ opportuna lar- 
ghezza ; oltrecchè, o non s° avrebbe potuto ferbar la de- 
bita proporzione d’ altezza fra l’ elevazione de’ rami, € 
quella del tronco, non avendo quefto il necefiario: tempo 
di aumentatt, o per ferbare tal proporzione farebbe con- 
venuto di fcalvare i rami fempre al baffo in un fito iftef* 
fo; il che avrebbe fatti invecchiare e indurire i rami: 
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che induriti fi inabilitano a produrre i lor frondofi flagelli, 
All oppofito farebbe flato un eftremo di foverchia cor- 
tezza il lafciare ai defcritti rami la fola altezza di tre 
once, o anche meno; il che non folo importa i difor= 
dini per me dianzi indicati nel fiftema moderno di ta- 
gliare i gelfi è ma reca altresì due. altri inconvenienti ; 
cioè 1. unrammarginamento tanto più tentato e difficile, 
quanto il taglio è più baffo, giacchè la maggior grof- 
fezza dell’inferior parte del ramo difliculta maggiormente 
l'unione delle perti legnofe : 2. una diminuzione in propor- 
zione della baffezza ; nel numero delle fue gemme. Sembrami 
dunque confeguente cofa il concludere che tenevano gli 
antichi una plauibile ed imitabile ftrada di mezzo , dan- 
do ai rami de’ gelli nello fcalvarli 1’ accennata elevazio» 
ne; e dico plaufibile non folo in ordine a’ gel allevati 
ad albero, ma anche in ordine a quelli, che fi educano 
a fiepe. Anzi fon d’avvifo, che la cagione, onde i gelfi 
a fiepe godon sì brieve vita, fia non folamente il taglio 
troppo baffo che fi fa loro, ma ancora e in ifpecial 
modo lo fcalvo corto , che fi adopera ai loro rami 
annualmente. I contadini condotti dall’ offervazione del 
buon fucceffo, ogni qualvolta bramano di ricuperare un 
gello decaduto, ne fcalvano tutti i rami invecchiati ed 
intriftiti rafente il tronco, e foltanto , fe veggono alcun 
ramo nuovo , fi limitano a lafciar queto folo, € lo ta” 
gliano lungo. Di gelfi per tal modo ricuperati fappiamo 
avervene molti in ogni diftretto della noftra agricoltura » 
Ora ciò che fi fa per riaverli languenti , perchè non può 
praticarfi, affine di confervarli vigorofi ? 

Anche fuppofto che un gelfo fia eggregiamente collo» 
cato ed educato, il folo continuargli per una ferie d’anni 
lo sfrondamento , può farlo; come offerviamo, ifterilire, 
ficchè fi affottiglj ed accorci nella brocca , e fcemi nella 
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grandezza e quantità della foglia : effetto che fra noi fi chia- 
ma /pinofità del gelfo. Su quetta offervazione io fondo 
la necellità, poco fopra di fuga accennata, di coglier la 
foglia foltanto ad anni alterni. Chi ben confidera il ri- 
fultato di queto ripofo non temerà di venirne pregiudi-: 
cato. Imperocchè tutti que’ piccioli e teneri getti, che 
per lo sfrondamento fi fvellerebbono lateralmente ed alla 
cima de’ rami, fufifteranno nell’anno del ripofo ; ed al-- 
lungati e crefciuti renderanno con una ramificazione più: 
eftefa un più che doppio prodotto ; compenfando abbon- 
devolmente la privazion della foglia fofferta da’ pofTeffori ” 
nell’anno del ripofo. Confta dall’ univerfal confeffione 
de’ noftri villici, e dalla pratica de’ noftri fteffi Ingegneri il 
vantaggio del mentovato ripofo. Gl’ Ingegneri nella fli- 
ma della foglia de’ gelfi, calcolano per maggiore il pro- 
dotto della medefima per riguardo ai gelfi ripofati per 
un anno, in guifa che lo computano quafi più del doppio. 

L’infinuata alternativa della, sfrondatura è diretta ad 
aflicurar infieme e la copia del prodotto e l’impunità 
della pianta. Ma non baita cotefta alternativa. per refti- 
tuire alla pianta un vigor perduto. Vi è bifogno il ripo- 
fo confecutivo di due o tre anni, in virtù del quale 
vada effa provvedendofi di nuovi e teneri organi di ve- 
getazione , onde rinforzarfi. Ottenuto quefto rinforzo fi 
procederà allo fcalvo, col quale abilitandofi il gelfo è 
mettere nuovi rami poffa fornire al padrone un efpediente 
ricolto di foglia; dico efpediente, perchè un gello lan- 
guido e fpinofo è che va rinforzandofi col ripofo, mette 
foglia tanto minuta febbene copiofa , che non è neppur 
efpediente il coglierla . 

Che fe fi tratti di ricuperare un gelfo non tanto sfini: 
to di vigore, allora bafterà lo fcalvarlo , che è quanto 
dire tagliare rafente la vecchia bafe i rami intriltivà, © 
potar luoghi i migliori deftinati a fuffiftere . 
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E’ controverfo il tempo più conveniente per quello ta- 
glio. Ma io non dubito d’ afferire , che quella è la più 
opportuna , nella quale potato il gelfe rende la più bella 
ramofità. Ora io ollesvo ; che il defiderabile effetto rifulta 
dal taglio autunnale , meglio che da tagli efeguiti in al- 
tre ftagioni. Il numero, e la lunghezza maggiore de’ 
rami fia ciò; che io intendo per più bella ramofità. Io 
vedo pertanto è che chi {calva nella ate, voglio dire, 
giufta il coftume di molti , ‘al san Giovanni , ottiene una 
brocca fola per ciafcuna gemma , € lunga come due; 
chi fcalva a primavera , voglio dire , prima del fucchio 
de’ gelfi, ne ottiene una brocca pur fola e lunga come 
quattro ; € chi fcalva in autunno ne ottiene sì veramente 
da principio una brocca fola, ma lunga come quattro 
e mezzo a cinque, € la quale non rimane fola, giac- 
chè forte poi dalla medefima nell’ anno fteffo altra broc- 
cas la quale dal tempo in cui forte viene fra noi chia 
mata agoltana, € che fi allunga ad un quarto della 
lunghezza della fua madre . Approflimando dunque il 
dianzi flabilito principio con qu efte offervazioni , fi tro* 
verà che la flagione preferibile pel taglio de’ geliì è lau» 
tunnale. Mi conferma in queîta opinione l’offervare che 
ficcome le piante prima di metterfì in efpanfione s' intur= 
gidifcono d’ umore , come altrove ho accennato ; COSÌ 
quanto più sì anticipa la potazione, quefto ipturgidimen= 
to fi fa maggiore, ed a motivo del medefimo maggiore 
diventa 1° efpanfione primaverale della p ianta. lo non mi 
faccio a ricercare fe quefta maggior turgidezza. proven 
ga dal minore fvaporamento delle piante anticipatamente 
potate , ovvero da pofitiva maggior copia d’ umore di cui 
effe fi carichino ; em’ arrefto folo a riflettere , che deri» 
“ yando effa dall’anticipamento della potazione ; fembra 
doverfì ripetere. dal taglio autunnale ;, che è il più ano 


ne FILUGELLI. 517 


ticipato per riguardo a quelle potazioni, che far fi pof* 
fono alle piante dentro i limiti della maturanza an- 
nuale del loro legno. Mi fi può opporre che la brocca 
procedente dal taglio fatto in eftate ha il vantaggio di 
permettere nell’ anno iltefo al Contadino il raccolto d’una 
foglia mediocremente buona per i bachi a feta, laddo= 
ve al contrario la foglia procedente del taglio autunnale 
non può raccoglierfì fe non dopo un anno compiuto. 
Ma io ripiglio , che febbene il taglio autunnale importi 
per tal guifa la perdita d’un ricolto, quelta apparente 
perdita fi combina coll’ econumia campeltre, perchè il 
gelfo rimanendo così intatto per un anno raddoppia, giufta 
le premeffe offervazioni, fopra la lunghezza ed il numero 
delle brocche ottenute mercè del taglio autunnale’, i getti 
de’ getti; e ciò perchè la nuova m:ffa de’ getti primarj 
e fecondarj è fempre in ragione del numero delle fue 
bafi già efiitenti, e del tempo, che hanno i {decellivi 
getti di crefcere . Quindi chiaramente confegue , che 
quanto più fono e le brocche e i getti loro , tanto più 
venga a crefcere il prodotto della lor foglia . Aggiungafi 4 
che oltre l’aumentari la quantità fi migliora anche la 
qualità della foglia, come ne infegna l° offervazione. 

Dal fin quì detto full’ alternativa di sfrondare, ed inîieme 
fulla ftagione più opportuna a potare i gelfi, può argomenta. 
fe fia fpediente il taglio triennale, che fra noi fi pratica; 
oppure fe d’uopo fia di frapporre tra uno fcalvamento e 
l'altro un intervallo maggiore. Perciocchè fe i gelli; a 
cui fi accorda l’indicato ripofo, e a. cui fi fa lo fcal- 
vamento nella ftagione per me affegnata, rendono il 
plaufibil prodotto è che ho. deferitto; non abbifognano 
per le addotte ragioni del taglio triennale all’ intento 
d’un copiofo frondeggiamento ; e perciò fteffo che non 
abbifognano non devono fubirlo; imperocchè effendo la 
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potazione da confiderarfi come un rimedio, cioè un mi- 
© nor male, coficchè quanto più legno vien potato tanto 
la pianta fi debilita, non vuol dunque fenza bifogno ca- 
gionarfegli quefto debilitamento . Lo sfrondamento degli 
alberi, febbene minor violenza faccia loro, che la po- 
tazione, qualora frequente fia, fi rende loro fenfibile e 
dannofo, come vediamo negli olmi ftefli che pur fono 
piante fortiime , che efili e fcarmi rimangono in que’ 
diftretti, dove in niffun anno fi ommette di privarli di fo- 
glia per ufo de’ beftiami. La potazione adunque, che 
più dello sfrondamento priva la pianta di parti vegetati- 
ve, dovrà tanto meno effer frequente quanto è più fen- 
fibile; e non abbifugnando ai gelfi ripofati e potati giu- 
{ta il mio configlio, fe non fe dopo un feffennio ad og- 
getto di mantenere alla foglia la competente larghezza, 
che allora fi trova fcemarfì , non fi dovrà praticare dopo 
il triennio, come ora fi fuole. Si aggiunga ad efclutione 
del taglio triennale , che rendefi eflo tanto più perniciofo 
ai gelfi quanto è loro importuna la ftagione , in cui cflo 
Îì pratica , voglio dire la ftate ; giacchè la potazione 
fatta loro in un tempo che il legno non ha ancora ace 
quiftata la debita maturanza , la quale fegue più tardi 
nel gelfo , come in ogni altro legno forte, e lo trova più 
eyaporabile s> per l’ inconfittenza degli umori del legno, 
sì per l’intenfo calore della ftagione : non è perciò ma- 
raviglia che la meffe de’ gelfi eftivamente tagliati riefca 
più fcarfa e corta. Si lufingano probabilmente i noftri 
contadini. di ovviare a quefto danno, ed in vifta della 
immaturità del legno lo potano nella parte più baffa e 
groffa, che è la più matura; in vifta poi dell’ intenfione 
del calore eftivo, procurano di potare più anticipatamen= 
te, che far fi poffa, in prima flate. Ma ficcome ogni 
parte legnofa anche più grofla ha la fua porzione an- 
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nuale tuttavia acerla finchè non giunga il tempo della 
maturanza ; e ficcome con sbalzo precipitofo  paffiamo 
bene fpeflo dalla prima ftate ai fommi calori, il men- 
trovato danno viene abbaftanza ovviato, e i gelfi eftiva— 
mente potati giufta la pratica del taglio triennale ne fpf- 
frono vifibilmente, o durano poco tempo, o non rendono 
vivendo la quantità del prodotto, che dar potrebbuno 
mefli al taglio autunnale , e riftorati coll’ alternativo ri- 
pofo , indi dopo un feffennio potati. 

Nè io infinuo già il raglio feffennale de’ gelli unica- 
mente per la fopraddotta cagione di mantenere alla fo- 
glia la competente larghezza, ma altresì a motivo di 
potere efeguire la potazione in modo più vantaggiolo 
che non è l’ufitato. Maniera certamente più utile di po- 
tare farebbe lafciando a ciafcun ramo una maggiore iuu- 
ghezza, mercè la quale, come accennai fuperiormente , 
fi otteneffe un flagello più copiofo di verghe più lunghe 
e più fottili. Ora queita maniera di potazione ha fiugo- 
larmente luogo ; e dirò così privarivamente nell’ipotefi del 
taglio feffennale , giacchè coll’ intervallo di fei anni ac- 
quifta foltanto la brocca quel grado di maturanza, che 
fi efige a renderla madre robufta di belli e copiofi vir- 
gui. 

Che poi ottenendo mercè l’infinuata maniera di potare 
un flagello di verghe più lunghe e fottili, ottengafi con- 
feguentemente un maggior prodotto di foglie , aparirà ad 
ogni offervatore dal contrario efempio degli alberi, 0 
privati affatto di rami, perchè {calvati fulla calvaria, 
che volgarmente chiamanfi gabbati , 0 lafciati corti , cioè 
potati alfai al baffo, i primi de’ quali vengono così fcal- 
vati perchè diano più legna che foglia; ed i fecondi 
perchè diano più frutto che foglia. Noi invece che dal 
gello efigiamo più foglia che legna, ovvero frutto , do- 
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vendo dunque difcoftarci e dal printo modo di fcalvare 
che ha per oggetto la produzion del legno, e dal fee 
condo, che ha per ifcopo quella del fiuito, e dovremo 
perciò generalmente parlando nel potare i gelfi lafciare 
ai rami loro maggiore lunghezza. Quefta confeguenza 
dedotta dall’ offervazione dell’ufo de’ contadini per rap- 
porto alle piante cedue, e dall’ufo de’ giardinieri rela- 
tivamente agli alberi fruttiferi torna fempre più in com- 
mendazione della pratica de’ noftri antichi ferbata nel 
potare il gello, i quali appunto ne lafciavano lunghi i 
rami, come ci fa fede l’ifpezione de’ peli più : 
che abbiamo nella noftra ta * RR 

L’effermi a lungo cftefo fulle leggi concernenti la 
buona coltivazione de’ gelfi mi difpenfa dal dovere di diffone 
dermi fulle malattie principali, a cui effi foggiacciono » 
Si eviteranno quefte con una, dirò così, preventiva cura 
effettuando le pratiche infinuate. Tutte a mio parere le 
malattie de’ gel fi rifolvono in tre clallt, altre originate 
da invecchiamento e indurimento de’ rami, altre da man- 
canza di vigore, altre da ridondanza di umore. Alla 
prima claffe riferifco l’inaridimento, delle cime, a cui 
bene fpeflo confegue la perdita del gelfo, la fcarfezza 
della brocca, e l’epiderma, ovvero muffa del tronco. 
Alla feconda claffe riferifco l'efficcamento de’rami, e 
quella , che fra noi fi chiama fpinofità del gelfo, per la 
quale la brocca ; invece \d"acquittare l’ opportuna groffez= 
za, fr moltiplica in tenuiffimi ramofcelli producenti foglia 
tanto più minuta ed inetta. Alla terza clafle riferifco la 
lagrimazione . 

Ora alle malattie provenienti da invecchiamento de’ 
rami fi troverà provveduto mercè gli effetti del taglio 
lungo fopra infinuato. Alle infermità provenienti da man- 
canza di vigore s’ andrà incontro col fuggerito alternati- 
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vo ripofo ; ed i mali effetti procedenti da ridondanza di 
umori fi preverranno collo fteffo taglio lungo , mercè di 
cui fi minorerà l'umore. de’ gelfi col dividerlo in mag= 
giore spazio. A quefto propofito amerei, che {i offer- 
vaffero que’ gelfi, ne’ quali per efferè marcito l’ alburno 
fi è sforato il tronco; e fi vedrebbe, che per efferviti 
minorata la quantità dell’umore. per: la mancanza della 
perduta porzione di tronco.) o meno foggiacciono , 0 più 
non foggiacciono alla lagrimazione. Ora ciafcun vede, 
che lo ftello effetto fi otterrà sì dal minorar la copia 
dell'umore, come dal diftribuirlo in uno spazio più 
grande . 

Potrebbe a taluno fembrare ftrano, che io abbia. poc’ 
anzi fra le malattie  procedenti da mancanza di vigore 
annoverata l’ epiderma de’ gelfi; ma cefferà la forprefa, 
qualor fi rifletta , che fe i gelfi vegetaffero vigorofamen- 
te, col fucceffivo continuo dilatamento delle fibrofe celle 
longitudinali del loro tronco non permetterebbono a quell” 
aggregato di tenuiffimi licheni y che chiamiamo muffa, 
di ftabilirfi fulla crefcente fuperficie de’ geli. A difetto 
dunque di vigore vegetativo vuolfi imputare |’ accennato 
fovraccrefcimento . 

Prima di chiudere quefto trattatello fui gelfi, non vo» 
glio ommettere di fuggerire , ficcome a me fteffo è riu- 
fcito di ricuperare qualche gelo, che cominciando ad 
inaridirfi nella brocca , minacciava deperimento, col farlo 
farchiare al piede, indi concimare con concio porcino. 
e confecutivamente potare in un bel. giorno autunnale ; 
il qual buon fucceffo ben fi vedrà quanto abbia di rela- 
zione colle fuperiormente efpofte leggi. 

Ecco raccolto fotto un fol colpo di vifta tutte le leg= 
gi, ed avvertenze principali relative all’ educazione € 
manutenzione de’ gelfi ; e mi compiaccio in udire che le 
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offervazioni mie combinano in molta parte con quelle 
del ch. sig. D. Gerolamo Bruni Arciprete di Mafuè nel 
Trivigiano, la cui Differtazione fulla potatura de’ Gelfi 
è ftata ultimamente coronata dalla noftra Società Patriotica . 

$. ceccxxIV. A fpiegare le foglie metraft al caldo la fe- 
menza ec. Ne’ noftri paefi può prevenirfi quefta covatura, 
ed efeguirfi allo fpontare delle gemme fui gelfi. Quel an- 
ticipazione può sì veramente produrre qualche brieve inter- 
vallo dalla nafcita de’ bachi a quella della foglia de’ gelfi, 
ma in primo luogo un'breve digiuno giova a quelli in- 
fettucci, come a molti altri animali nel principio della 
lor vita, fingolarmente fe fi ferbino effi appartati dall’ 
aria, e ben fomentati. In fecondo luogo il ritardo della 
foglia de’ gelfi in pianta può effere fupplito altrimenti. 
Supplemento effer ponno le fiepi vive di gelfini, delle 
quali parla il noftro Autore nel S. antecedente , ed i quali 
fornifcono copiofa foglia, affai prima de’ gelli arboreggian= 
ti, fpecialmente qualora fituati fieno a meriggio, c fe 
fieno di gelfi felvatici. So che i noftri contadini di mal 
grado fanno ufo di quefta foglia a motivo ch’ effa fog- 
giace a preltamente appafirfi; ma ficcome ciò avviene, 
perchè dopo averla colta la ferbono qua e là fparfa, li 
prevengo , che ferbandola in alcuno recipiente di metal- 
lo, o di terra ben difefa dall'aria, la prefervéranno da 
quello appaflimento , che gli allontana da farne ufo. 
Mercè l’ indicato fu pplemento potendofi impunemente an- 
ticipar la nafcita de’ filugelli, fi avrà il vantaggio di pre- 
venire di ben otto o dieci giorni il prodotto de’ boz- 
zoli; e di fare così , che l’ educazione de’ bachi non fi eften= 
da fino agli efremi giorni di giugno: giorni in cui il 
pefo di tal opera fi rende più fenfibile per l’ affolla= 
ta faraggine delle opere agrarie: giorni ne’ quali comin- 
cia ad effere pregiudiciale ai gelfi lo sfrondarli, come 
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accenno nel mio trattatello de’ gelfi: giorni in cui la 
foglia non è più nello ftato opportuno eccedendo effa il 
grado della maturanza: giorni fimalmente ne’ quali il ca- 
Jore che .d’ ordinario ai bachi nun nuoce, può divenir 
nocivo, qualora col caldo della flagione fi combini la 
trafcuranza de’ contadini, che nelle (tanze rifcaldare de' 
bachi permettano fermentative efalazioni. n altro van- 
taggio fe ne ‘otterrà, che, anticipandofi cioè lo fviluppo 
della femente, maggiore intervallo pafferà fra la forma- 
zione del bozzolo, e l’ufcita del baco, e confeguente- 
mente maggior agio fi avrà per filare la galletta viva. 
Avverto però che il termine d’ anticipazione vuolfi inten- 
dere relativamente, giacchè; a cagion d’efempio, per i 
paefi noftri di pianura l’anticipar la femente equivale 
al covarla nel primo fortir delle gemme fui gelfi; ma ne’ 
paefi montuofi d'atmosfera più rigida, e perciò più lenta 
a concepir calore ; l’ anticipar la femente equivale al met 
terla quando cominciano i gelfi ad aumentarfi di foglie ; 
infomma in ciafcun diftretto deve procurarfi che il ter- 
mine della galletta non coincida in tempo di ftagion cal- 
da: tempo ) come ognun vede, relativamente diverfo . 

Ivi. Il calor naturale le faccia fchiudere cc. Si offer 
va, che lo fchiudimento de’ bachi procurato per mezzo 
dell’immediato calore umano avviene meno profperamen- 
te, che il procurato dal calore del fuoco ; nè ciò è 
fuori di ragione, perocchè fomentandoli col primo mez 
zo lafciano i bachi di fentire, come pure amano inter- 
rottamente il commercio libero dell’aria, ed all’ oppofto 
il godono fomentati col fecondo mezzo. Le molte cole 
che leggonfi contro l’ ufo del calore artificiale a fchiudi- 
mento delle uova devefi fuppor diretto non a fgomentare 
dal farne ufo; ma ad ingenerare ne’ cuftodi de’ bachi una 
fagace e difcreta cautela. più relativamente al grado del 
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calore che al calore medefimo . Se dall’artificial calore 
fomentato riufcì un nafcimento di bachi vigorofi e co» 
piofamente ferifici in tal luogo ; € di bachi dehili e fcarfi 
di feta in tal altro, tuttociò io aferivo o al non congruo 
grado del calore impiegato; © al difetto di quella eras 
data fucceffion di calore , che la natura ftella c° infegna 
di adoperare per lo fviluppo di cui fi tratta. Il da molti 
citato efempio di Turena non fa che confermare il mio 
propofito » giacchè le fementi, che fchiufe a ar. 18 pro» 
duffero una feta. debole e di travaglio penofo , fchiufe 
a gr 14 produffero una fera di fuperiore qualità forte e 


fafitente . Con fomma compiacenza mi fono avvenuto ; 
non ha guari, di udire, che alcuni efperimenti di un colto 
giovane che io molto pregio, ed è il sip. Carlo Giu 
feppe Canetta, collimano a comprovare l’affonto mio. 
Trovo effergli riufcito più volte un profpero nafcimento 
di uova a calore artificiale graduata in guifa, che cos 
minciaffe da un picciol calore pico fuperiore a quello 
dell'ambiente in cui furono effe confervate, e andafle 
crefcendo di mano in mano fino a gr. 18, fui quali fi 
foffermafTe finchè le fementi {montaiTero di colore, indi 
cio di vicino fviluppo, e all’aparir di tal fegno anlalfe 
aumentandofi fino. a gr. 20. 21, anzi fino a 25 nel tem- 
po del maggior nafcimento ; e trovo che i bachi per tel 
modo nati diedero un prodotto , che oltre la buona qua- 
lità , aveva il pregio della facilità a lavorati . 

Il metodo ch'io ho infegnato con buon fuccelfo ad 
alcuni miei contadini tuttavia rozzi in queft’ arte; perchè 
inte principalmente dapprima ai prodotti del prato , pe- 
trebbe per avventura effere e il più acconcio alla mate 
rialità del comune de’ paefani noftri, e il più facile ad 
efeguirfi . Confite quefto nel non far conto d’altro cala» 
se fuorchè di quello del lor. pagliariccio, nel collocarsi 
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per entro alle fponde inchiufa in pezzuole di tela fortile 
ed ufata, e perciò più atta a dare colla tenue fua vellofità a’ 
nafcenti infetti comodo appiglio onde aggrapparfi, ma 
tela pulita, ed efente da ogni mal fentore, la femente in 
dofe d’ un oncia, o di due al più per ciafcuna pezza, 
nello fvolgere ogni giorno full’ora del meriggio ciafcu- 
na pezzuola, allargarvi le uova leggermente, coficchè 
fentano l’aria; e più d’una volta al giorno rinnovare 
quefta operazione quando cominciano le uova a biancheg- 
giare , fegno di non lontano fchiudimento . Dif d'aver 
ciò fuggerito con buon fucceffo , non folo perchè dopo 
ana covatura di fei giorni tutta la femente fu fvolta , 
ma perchè mi diede un prodotto che anche in qualità 
eccedeva più del doppio l’ordinario ricavo di quel di- 
firetto ; e più copiofo ancora farebbe (tato , fe come 
ho detto, effendo i miei contadini poco abituati nell’ 
educazione de’ bachi non aveffero trafcurato le avvere 
tenze loro fuggerite per prefervarli dall’ improvvifa intem» 
perie che li forprefe alla quarta muta. 

8. CCCCXxxv. Al primo fgufciare dè vermetti ec. Trat- 
tandofi quì del nafcimento de’ bachi, il cui buon efito 
in molta ‘parte dipende dalla qualità delle fementi giudi» 
co importante cofa il trattare di quanto appartiene. alle 
fementi medefime, e +... 1. efaminare fe fpediente fia 
il far ufo di fementi foreftiere con indicare ezianlio di- 
fintivi di ciafcuna di effe. ... 2. .il dare i connotati 
delle gallette più idonce a far femente, e ciò a fine di 
poterne fare fcelta ... 3. I’ indicar le cure da praticarfi 
per l'accoppiamento delle farfalle... 4 l’ additare al- 
cune avvertenze da ufarfi nel raccogliere o cultodir le 
fementi,... Ss. sl prefentare i fegni e le pruove .della 
bontà delle medefime . 

Quanto al 1. articolo potrà ognuno dalle rifleffioni 
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che fon per fare comprendere fe fpediente fia l’ufar fes 
menti foreGtiere. Io ticavo da certi dati d’offervazione, 
che la femente di bozzoli noftrani; ogni qualvolta affiltita 
e da mani perite sì nel procurarla che nel confer- 
varla; fa coftantemente buoha riufcita. Altronde 1° efpe- 
rienza ci comprova che le fementi ftraniere anche più 
accreditate; fia per difetto o della loro formazione o 
della loro opportuna confervazione , non di rado fallifcono. 
Sembra adunque ; che a profperar le fementi più che un 
cielo; e un'aria firaniera concorra la diligenza de? fore- 
fieri, da cui noi le traggiamo , e che a cercar non ab- 
biamo da edlì la materia, ma l’arte loro; tanto più fe 
alla diligenza aggiungafi la probità di chi affitte alle 
fementi , ficchè pofliamo accertarci che l'avidità del 
guadagno non tolga colla frode il merito alla perizia 
dell’arte. Io ho l’onore di conofcere «una liberale onefta 
matrona che traendo ogni anno femente da bozzoli no- 
firali ne fa decente commercio con più cafe amiche, 
mandando ftabilmente la fua merce fin fotto a Vigevano, 
fede di fementi tanto fra noi accreditata ; e mentre arric- 
chifce ella oneftamente la fua famiglia il applaudifcono i 
corrifpondenti fuoi del buon fucceffo della fperimentata 
fua merce. Chi mette a covo uova di galetta nazionale 
anzi paefana può far fede a fe ftello della lor bontà sì 
per riguardo alla perfezione de’ bozzoli, da cui fono 
tratte , sì per riguardo alla perizia con cui fl fono pro+ 
curate , sì per riguardo all’effere efenti dagl’ incomodi, 
che le uova foffrono nei trafporti. A quefti vantaggi fi 
aggiunge quello del rifparmio, attefo il caro prezzo a 
cui montar fi fa d’ordinario la compera delle fementi 
ftraniere. 

In vifa delle accennate cofe non dovrebbefi oltre paefe 
ricercar femente, fe non fe nel cafo che la propria op- 
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portuna non foffe per accidentale infortunio de’ bigatti. 
La femente di Vigevano , che È prodotta da’ bachi lun» 
ghi e grolli, rende una galetta di notabile grandezza. 
La bergamafca che è prodotta da bachi più piccioli for- 
nifce galletta picciola, e di color pallidetto, ‘e chiamafi 
camocina , ed è molto fitta di feta. La femente di Tu- 
mella, che fuole fra noi molto profperare , e che nafce 
da un baco ofcuriccio al pari del bergamafco , ma più 
picciolo di quello, produce una galetta di mezzana gran 
dezza , pallidetta anch'ella e fitta quafi al pari della ca- 
mocina. Vi è chi ha pur talvolta introdotta fra noi dalla 
Tofcana una femente che produce galletta picciola sì 
veramente e fcarfa di feta , ma di filo fottile , forte, bel- 
lo e lucente, ed i cui bachi foggiacciono per il più 
breve loro periodo a minori fallanze . 

Quanto al fecondo articolo , ecco i connotati delle gallette 
idonee a femente. Confiltono eili nell’aver la galletta la 
fua* regolare figura, un calore giallo pallido, offia pa- 
gliarin» chiaro, una fuperficie fcabretta , che diremimo 
fagrinata, una confiltenza o durezza refiltente alla com- 
prelfione, e ciò che nota. maggiore eccellenza } quella 
fafcia , che cingendo la loro sferoide per lo mezzo 
chiamafi centurino. Vanno ingannati coloro che fcelgono 
ad ufo di femente bozzoli di color giallo carico, e di 
fuperficie levigata ficcome rafo , perocchè i bachi di cotai 
bozzoli produrrebbono una femente atta a perpetuare la 
mala qualità di feta che fe ne ricava, mala per riguar- 
do e alla fcarlezza, e alla difficoltà di filarla. Sarebbe 
per avventura quefto un difordine uguale a quello di chi 
voleffe trar femente dalle così dette gallette faloppe , 
dalle quali non fi può promettere che un prodotto così 
difettofo come la fua origine. Altro connotato fiè il pefo 
rifpettivamente diverfo delle gallette »  coficchè fceglien- 
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do fra effe le più pefanti fi affortifce una razza più to- 
butta di bachi, i quali perciò profperano: meglio, e tene 
dono maggiore e migliore prodotto. Devefi dunque fare 
fcelta de’ più pefanti non folo per riguardo ai bozzoli 
di baco femmina, che ordinariamente pefano più di tutti 
gli altri, ma altresì per riguardo ai bozzoli di baco ma- 
{chio , i quali fono i più apprell'antefi in pefo ai bozzoli 
di baco femmina . 

L’ indicato calibro del pefo de’ bozzoli ferve confe- 
guentemente di guida per diltinguere le femmine da’ ma- 
‘fchi; altronde è neceffaria quefta indicazione di genere, 
affinchè fra la moltitudine de’ bozzoli fi poffa fcegliere 
quella quantità di femmine , che torna meglio al difegno 
di far copiofa femente. Se nella nafcita de’ bachi pre- 
pondera il numero de’ mafchi a quello delle femmine , ne 
bozzoli deftinati a femente deve preponderare il numero 
delle femmine a quello de’ mafchi, o meglio ancora riu- 
{cità {e farà numero uguale. Tal diligenza ha per ifco= 
po i feguenti vantaggi... T. Di non mettere a femen- 
te più mafchi, che non bifogna, il che importerebbe 
l’inutil gettito di molta feta... 2. Di afficurare la ven- 
tura ftirpe più vigorofa ... 3. Di avere una regola onde 
aftenerfi dal porre a femente la galletta de’ bachi difet- 
tofi, che rendono bozzoli pur difettofi , e quali fono per 
l'ordinario quelli che rimangono addietro dal corfo co- 
mune: delle mute... 4. Per accertarfi non meno della 
bontà che della copia della femente . Per diftinguere le 
femmine ricorrono alcuni all’ocular ifpezione della figura 
de’ bozzoli; ma quefto criterio che prefcinde dal loro 
pefo » riefce bene fpeflo fallace. 

Quanto al terzo articolo, cioè alle cure ch’ hannofi ad 
avere nell’ accoppiamento delle farfalle, in primo luogo » 
perchè nè foverchia nè fcarfa riefcane l’attività, non 
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dovrebbe la durata elfere nè maggiore, nè minore di 
cinque o fei ore. Intendafi però quefto, ficcome detto 
generalmente , giacchè ho veduto riufcire buona femente 
anche da farfalle, il cui accoppiamento fu di minore 
durata. In fecondò luogo vuolfi avvertire che il lafciare 
ozioli i mafchj gl’infievolifce, e il non accoppiarli a 
fuceefiva coppia tolto doporla precedente, li rende quali 
deliranti, c bene fpeffo ftremati della loro vita; farà 
perciò utile cautela il vifitare un’ora o due dopo l’ ace 
coppiamento le farfalle, affin di vedere fe alcune vi fi 
trovano abbandonate, ed in tal cafo foftituire al mafe 
chio oziofo altra femmina. In terzo luogo vuolfi tener 
regifro della femente prodotta dal primo accoppiamento, 
così pure della prodotta dal fecondo, o anche dal ter- 
zo; e ciò ad oggetto, che feparara la porzion delle une 
da quella delle altre, poffa ferbarf ciafcuna a parte, e 
fi otteuga quindi da ciafcheduna un fempre ugual nafci= 
mento di bachi. In quarto luogo converrebbe che l’ace 
coppiamento fi facelle feguire fopra tavolati; e feguito 
il medefimo per feparare le femmine da’ mafchi altro non 
fi faceffe che trasferire le femmine all’ uopo di deporvi le 
uova fui pannilini appefi o perpendicolarmente, o alquanto 
inclinati alle pareti della ftanza, la quale gioverà fempre 
she temperata fia, afciutta , e di poca luce. 

Giova per fuo contegno, il far noto al contadino che 
ie farfalle appena ufcite dalla crifalide portano nel lor 
baffo-ventre una foftanza fanguigna, che devono depo- 
fitare prima d’ effer mefle all’ accoppiamento; giacchè fe 
fi accoppiaffero prima di depor la medefima, eftingue- 
rebbe effa la fecondità nel feme del mafchio. A tale 
effetto ) come ottimamente infinua il ch. sig. Ab. de Termeyer 
nella fua Differtazione fu la feta de’ ragni, voglionii divi 
dere i mafchi dalle femmiae fino a tanto che non fianft 


Tom. II LI 


$30 DeLl' EDUCAZIONE 

fcaricate dell’indicata materia. Allora affai di rado ave 
verrà di ritrovare le uova gialliccie e infeconde, che 
frequenti fi trovano in difetto di quefta precauzione . 

Quanto al 4 articolo, cioè alle avvertenze opportune al 
raccogliere e cuftodir le fementi. 1. Sembra indifferente 
il levarle dai pannilini fu cui funo fparfe ; o il lafciarle 
fra i medefimi ravoltolate liberalmente . Chi mette uava 
a proprio ufo può lafciarvele a un dipreffo fino a due 
fettimane avanti la covatura; chi li mette ad oggetto di 
furne commercio può levarla quando che fia, dopo ap- 
parti i noti fegni della maruranza . Nel levar le fementi 
dal icro itrato fi fpiuzzano leggermente d’acqua tiepida , 
o come altri meglin amano di vino pure intiepidito a 
gr. 21 resumuriani. Comunque fi ferbino o fulle pezze, o 
fuori di elle, vuolfi loro accordare non già un umido o 
freddo luogo , che loro nuocerebbe , ma tiepido anzi che 
no, che loro giova eziandio per difporfi a nafcere più 
prontamente nella fuccelliva primavera. Lo {vilupparfi 
ef: più prefto, o meno, procede generalmente , fuppofte 
uguali le circottanze della covatura, dalla maggiore o 
minor temperie dell’ ambiente entro cui furono cultodite ; 
vi ha però una diverfità fra le fementi che noi traggia- 
mo di fuori ftato ; ed è che in parità d’ ambiente altre di 
effe fono più pronte, ficcome quelle di Vigevano, altre 
più tarde ficcome quelle di Tremella , e perciò le prime 
fembrano più congrue ai diftretti d’ atmosfera più rigida , 
e le feconde a quelli d’ atmosfera più dolce . 

Quanto all’ ultimo articolo fpettante i fegni, e le pro- 
ve di bontà faranno fede della medefima 1. il fortire dai 
fuoi grani, nello fchizzarli fra l’ugne, un umore trafpa. 
tente e vifcofo di non. fcarfa nè foverchia fluidità. - 
2. il color de’ grani medefimi bigio ofcuriccio ; fe fi 
parli di femente paefana ; o traente al violaceo fe fi parli 
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della vigevanafca, fempre però di color vivo e lucente. 
3. La loro fuperficie che deve effer lifcia, e ftroffinata. 
crocchiare un color cenericcio chiaro , o bruno carico, ine, 
dicio farebbe di pregiudicata femente a cagione di foffo- 
camento, o di umidità, e quelta vuolfi ficcome fterile. 
riprovare. I tre indicj della bontà delle fementi faranno 
fempre più autenticati colla prova del vino , qualora im» 
merfevi cadono a fondo. 

Seguito appena il nafcimento ; la prima cura. vuol 
efTere l'efaminare, fe convenga di allevarli, ovvero a; 
fcanfo d’inutil travaglio e fpefa rigettarli. Nella feconda 
claffe fono quelli che nafcono di color nero decifo, e 
quelli che tendono a roffeggiare ; fe non che quelti ulti= 
mi devono effere tollerati per due o tre giorni fulla fpe= 
ranza che fi poffono ricuperare è come talvolta avviene è 
Alla prima claffe appartengono quelli che nati di colore 
alquanto ofcuro vanno di giorno in giorno fpiegando un 
bigio-cinericcio ; e quelli fra noi fono i più perfetti. 

I piccioli bachi paffano per quattro età fotto fpoglie 
fempre diverfe > età la cui eftenfione può effere , come 
in feguito indicherò , maggiore 0 minore. 

Nati appena s’ invitano ad allontananarfi dallo ftato 
delle uova non ancora fchiufe col fovrapporre ad effi una 
carta sforata, o reticella con fopravi alquanta foglia fale 
vatica di gelfo. Adefcati. a quefto invito vi formontano 
ei, e tali come vi fono faliti fi ripongono in brievi {catole 
per entro avvolte di carta ruvida alquanto , e non lifcia 2 
e ricoperte di tela; € vi fi lafciano pafcendoli di otto 
in otto ore coll’indicato cibo per ben tre © quattro gior= 
ni, dopo i quali ll trasferifcono a’ tavolati confueti Così 
adoperando fi agevolano due neceffarie cautele + La pre 
ma fi è di feparare i bachi che nati fono nel primo gior 
no da quelli che nafceranno nel fecondo , e ciò affinchè 
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pofla darfi un allievo a tutti uniforme. La feconda caus 
tela fi è di rimuovere e fcartare quelli che nafcono nel 
quarto g giorno , perchè riefcono per l ordinario fallatticci. 

Venuto il tempo di trasferirli fui tavolati, crederei op= 
portuna cofa il praticare la feguente difpofizione, che fi 
formaffe cioè per mezzo di carta amovibile fopra ogni 
tavola longitudinalmente , e quefta nel mezzo, vi fi fo- 
vrapponefle la foglia, e fovra ceffa fi adagiaffero i pic= 
‘coli bachi, coficchè tutto coflituiffe una linea; indi di 
mano in mano , che i bachi vanno ingroffando, fi allar- 
gaffe loro il letto coll’ aggiunta d’ altra linea fimile alla 
defcritta, fu la quale fi diffonderebbero i bachi da per 
fe tes. Per fiffatto modo riufcirebbe non folo di allare. 
garli fenza toccarli, ma ancora di trafmutarli facilmente 
di lu.go ed impunemente . 

1 neonati infetti fono al freddo così fenfibili, che ba» 
fta a farli perire, Dove però l'atmosfera non fia quanto 
bifogna temperata, convien correggerne col fuoco il rigo» 
te. Ul calore di cui efi abbifognano fino al tempo della 
prima muta, cioè nella prima età, è fra noi di gr. 19; 
dalla prima all'ultima è di gr. 18, e dopo è di gr. 17; 
fe dunque l'atmosfera niega talvolta il divifato natural 
calore , allora è che vuolfene compenfare il difetto coll’ 
artificiale a gradi reaumuriani; e fe l'atmosfera o l’am- 
biente interno eccedeffero la defcritta relativa mifura > 
allora è, che vuolfene fottrar l’eccello coll’ infinuarci 
frefcura d’aria. Avverto però che altro è 1’ abbifognar 
i bachi d’una data prefenza di calore, qual è la dianzi 
indicata , altro è l’effer etlì fufcettibili , anzi il poter efi 
godere d’un calor maggiore. Sebbene fotto un grado di 
caldo minore dell’affegnato i bachi della prima età mal 
reggerebbono al freddo, e gli altri non potteichbono a 
giufto termine il loro bozzolo; non è a penfare; che 
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{indicata mifura di calore fia così necelTaria ad efelufio» 
‘ne del più, come lo è ad efclufione del meno. E gioverà 
quì indicare , come fotto maggior calore profperar poffano 
i bachi da feta. 

V' è chi con felice fucceffo ci teftifica di efferfi fperi- 
mentato ad aumentare l’indicata dofe di calore, ed ha 
ottenuto in proporzione di tale aumento di abbreviare la 
periodica fatica de’ bachi da feta, coficchè il loro primo 
riveftimento anticipandofi cadde nel principio del quarto 
giorno. Ecco in compendio il metodo che a tal uopo 
fi tenne. 

Per il primo giorno, e la prima notte fia meli a 
gr. 26 di calore, e pafcolati ogni mezz’ora. 

Nel fecondo giorno mefli a gr. 25 e pafcolati ogni ora, 
ma fcarfifimo cibo per volta. 

Nel terzo giorno melli a 27 gr. e pafcolati ogni due ore 
fino al cader elfi nel fonno ful terminare di detto giorno . 

Nel quarto giorno , in cui già fi fvegliarono , e rive- 
ftironfi, furono ritornati a gr. 25, con maggior cibo, ma 
a brevi riprefe. 

Il calore de’ gr. 25 col proporzionato alimento fu fer 
bato nelle fucceffive. mute fino alla formazione del boz= 
zolo, ed allora furono pofti a g.-24. Ma l’attenerfi al 
foprappiù di calore or ora indicato , può incontrare diffi- 
coltà in que’ luoghi dove o fcarfo è il numero degli edu- 
catori, 0 lontane troppo dall’ abitato fono le piantagio» 
ni de° gelfi , e troppo anche difperfe. In tal cafo come 
preftare a bachi tutti quegli uffici, che richieggono le loro 
mute abbreviate dal maggior calore? Come da lontana 
parte provvedere in tempo il più largo e pronto pafcolo 
che abbifogna alla ftimolata lor fame? Allora è ‘che 
fembra indifpenfabile 1° attenerfi al metodo di calore 
che ho dapprima accennato. i 
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Qualora î bachi s’ allevino con la fucceflfione di calore 
per me più fopra indicata di gr. 19. 18. 17. giova l’am 
tenta ifpezione de’ feguenti fenomeni , Sala quale rifultar 
può l’ allievo de’ bachi più fol al buon effere 
della lor vita, che ftendeli in quefta ipotefi a quattro 
fettimane circa . 

Il vigore dell’ appetito , che fi (piega ne’ bachi antece— 
dentemente ad ogni muta o dormita, e che fi ravvifa 
all’ allongare che fanno del collo, e girar del capo, ma- 
nifettafi precedentemente alla prima muta nel fefto gior- 
no; € dura una giornata intiera + 

Il vigore dell’ appetito precedente. alla feconda muta 
manifeitafi nel quinto giorno , e dura a un dippreflo ore 
trenta - 

Il vigore dell” appetito precedente alla terza muta ma- 
nifetafi verfo il termine del quinto giorno, e dura due 
non intere giornate » 

Il detto vigore antecedente alla quarta muta fi mani- 
fefta ful cadere del quarto giorno, e non fuol oltrepaf- 
fare le due giornate. 

La più fingolare edacità, che dura crefcendo di più 
in più per quattro giornate , sfoggia ne’ bachi, poichè fcorfi 
fono ‘dall’ultima muta tre giorni non interi, Allora è che 
confumano effi il triplo della foglia, che confumarono 
nelle mute anteriori, ogni qualvolta fia la foglia buona 
e fana. Ma fe la medefima è alquanto marcata, come 
fpeffo avviene per la ftagione in cui cade quell ultima 
epoca de’ bachi, invece di soo libbre groffe , che ne 
mangierebbono efli in ragione d’un’oncia di femente; 
vi fe ne richieggono oltre 700, e fino a mille quando 
Ia foglia è molto marcata ; nel qual. cafo alla maggiore 
fpefa fi aggiungono i nocivi incomodi del maggior fe- 
dimento » en) 1 
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Artefa quindi la voracità fingolare , che manifeftafi 
pofteriormente alla quarta muta, invece di tre parti che 
5 fomminiftrano ai bachi ogni giorno delle precedenti 
nute, fe ne dovranno in quefta fornir loro ben cinque 
e fei alla giornata ; ben ficuri, che non nuocerà loro il 
fiziarli a motivo dell'aumento di vigore naturale, che 
favorifce allora la, lor digeftione. 

Su quefti dati di detaglio, che fegnano l'epoca dell’ 
inappetenza e dell’ appetito, ognun vede come può rego= 
lar la fommini@trazion de’ pafti. Si pecca fra noi nel 
non porre la debita diftinzione tra il maggiore e il minor 
sbifogno, che i bachi hanno in diverfi tempi d' effere 
alimentati, e fi eccede colla frequenza e copia del cibo, 
quando pure meno l’appetifcono. Quefto ecceffo non 
folo importa un vano gettito di foglia, ma eziandio uns 
aggiunta di fermento dannofo. nel letto e nell’ ambiente 
de’ bachi, ed inoltre un’ importuna difuguaglianza nel 
loro crefcimento . Riefce bene il cibarli dopo in otto ore, 
{carfeggiando prima del vigore dell’ appetito , e larghege 
giando di poi. 

Il pafcolo deve effere di foglia falvatica almeno fino 
al termine della prima muta, dico almeno, perchè fono 
d’avvifo, che opportuna farebbe eziandio fino alla terza 
muta inclufivamente. Dalla nafcita fino ai primi giorni 
dopo la prima muta la foglia vuol fornirfi ai bachi ta- 
gliata, e non già ftracciata, affinchè il maneggiarla. non 
le tolga quella frefchezza ed afciuttezza che. i dilicati 
infetti efigono ‘nel loro pafcolo. Ai primi patti della fee 
conda muta può giovare che la foglia fia frammifta di 
falvatica e di domeftica ripofata; e la domeftica contie 
nuar deve per tutto il rimanente decorfo delle mute. La 
foglia falvatica vuolfi fornire a’ bachi appena colta per 
effere facile ad inaridire,, e ciò fingolarmente fe Gi lafci 
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qua e Îà giacere fparfamente ; a quello propofito avvers 
to che ad oggetto di farne comoda provvifione in cafi 

er alcun giorno fenza che fi difeechi, giova chiuderla 
in vafi di terra o di metallo leggermente comprefla lungi 
dal commercio dell’aria. Si dì ripofo alla foglia dom: 
fica cogliendola un giorno per l’altro, e ferbandola in 
guifa che rimanga frefca , non umida. Male perciò è îa 
pratica di coloro è che la confervano nelle cantine, e 
buono il coftume di chi prevedendo piogge, anticipa il 
coglimento della foglia ferbandola. in luoghi afciutti e 
frefchi, e non troppo ariofi, perchè a norma del mago 
‘ gior corfo dell’aria, più fvapora e inaridifce lì foglia. 
La pratica di cuftodire nelle cantine la foglia de gelfi è 
siprovabile a motivo deli’ umidità che vi regna, e che 
tanto più nuoce qualora s’ infinui nelle medetime il caldo 
efterno della fuperiore atmosfera. Perocchè queta met 
tendo in diffoluzione I’ aria delle cantine fa precipitar fulla 
foglia una rugiada di umide particelle, che rende infa- 
lubre ai bachi il preparato lor pafcolo. È’ importuaa 
cofa il dar aria alle ftanze de’ bachi, come fuo] farfi da 
chi non ufa la ftufa Francliniana, in occafione che quelli 
mangiano. La fenfazione del treddo rallenta il loro na» 
turale appetito, e perciò li froda d'una parte della ne- 
ceffaria ‘nutrizione . i 

Molto importando che il letto di quefti infetti fi ferbi 
pulito ed afciutto, molto carico debbono farfi i cuftodi 
di cambiarlo più o reno volte a norma del maggiore 
fedimento che effi vi oflervano. Quefto cambiamento 
non deve però mai farli ‘nel tempo della generale dose 
mita. 

Ginîta il periodo per me fuppofto non abbifognano i 
Dachi di tal cambiamento fe non fe due volte dal loro 
mafcere fino alla prima muta, e due volte parimenti 
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dalla prima alla feconda, innanzi alla quale fi hanno a 
frarire. Dalla feconda alla terza muta fi fa tre volte il 
detto cambiamento , dalla terza alla quarta tre volte 
pure : la feconda volta al rallentarfì, la terza al celfare 
dell’ appetito + Dopo il qual cambiamento , afline di frarire 
i bachi in proporzione del loro bifugno , effendofi dalla 
terza alla quarta muta raddoppiati dî mole; gioverà rad 
doppiar loro i tavolati. L’accrefcimento ‘non farà fem= 
pre neceffario, quando , come già ho indicato, fi difpon- 
gano linealmente i piccioli bachi fopra lifte di carta mole 
tiplicabili lateralmente in proporzione della crefcente lor 
mole; maffimamente che io fuppongo che la diligenza 
poffa trovar mezzo di proporzionare in ciafcuna tavola 
il numero de' piccioli bachi alla capacità competente ad 
ognuna di effe, affine di agiatamente contenerli, poi” 
chè fieno del tutto adulti. Dalla quarta muta fino alla 
{alita del bofco cambiafi il letto alternativamente un giore 
no sì e l’altro no, o talora anche ogni giorno quando 
il calduccio dell’aria, o una foverchia umidità dinoti 
pericolo di fermento. In tutte generalmente le mute non 
5 dovrebbe cambiare il letto ai bachi fe non fe un’ ora 
dopo d’ averli pafteggiati , perchè digiuni non foffrono il 
difagio del trafporto ; ma quefta offervanza rendefi fpe- 
cialmente necefiacia nella quarta muta, nella quale Ì’ in- 
dicata loro voracità efige che fi dia il primo penfiero a 
mutrirli è ? 

Se incomoda o malagevole parelfe tanta frequenza di 
«cambiamenti di letto, che è per altro necefTaria nel fi- 
ftema d’educar i bachi a calor naturale , poîrà renderfì 
men neceffaria la detta frequenza coll’ educare i bachi 
‘a calore artefatto, per lo quale mangiando elfi più attuo- 
famente, lafciano minor fedimento di foglia, e quindi 
meno fpeffo abbifognano di cangiar leso è In tal calo gli 
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unici avanzi: della loro edacità fono l’arida offatura delle 
foglie, che non foggiace ad ammuilire, e che altronde for» 
nifce ai rampicanti infetti altrettanti puoti d’ appoggio , da 
cui ricevono maggior lena a mangiare . 

A uopo dell’ infinuato trafporto de’ bachi configliano 
alcuni d’introdurre anche fra noi l’ ufo delle griglie di 
filo a maglia, fempre proporzionata alla crefcente mole 
de’ bachi e cofperfa di foglia frefca , dal cui odore in- 
vitati falendovi efli fopra, lafciano ai cuftodi l’agio di 
purgare il letto che abbandonano ; e quefto metodo fa- 
rebbe certo plaufibile per la fua comodità, fe il difpen= 
dio delle molte griglie non ifgomentaffe mal a propofito 
i noftri villici, i quali invece cambiano il letto de’ bachi 
trasferendoli infieme colle foglie fopra cui li fanno falire. 
Nel cafo però che fi educhino i bachi a calore artefat- 
to, effendo il fedimento delle più brevi loro mute come 
già difli affai minore , e ceffando quindi la neceffità de fre- 
quenti loro trafporti, o diminuendofi almeno , fi può fup- 
plite alle griglie , ove fi trovino troppo difpendiofe , colle 
fovr' indicate lite di carta. Il metodo di valerfi delle 
griglie pubblicato già alcuni anni fa colle opportune 
figure, è ftato ultimamente riftampato a pubblica iltru- 
zione in un Libricciuolo diretto ad iftruire i coltivatori 
de’ filugelli. 

Non meno delle cure finora efpofte interefla la falu- 
brità dell'ambiente in tutto il corfo delle mute. Finchè 
i vermi piccioli fono , poco mangiando effi in proporzio= 
ne, e poco cfalanio, ed effendo pure fearfo il fedimento 
del loro letto, meno abbifognano , che fia loro rinnovata 
l’aria, coficchè per la prima muta può baftare il rinno- 
varla una fola volta, lo fteffo in proporzione vuol dirti 
de’ tempi della feconda e terza muta. Ma nel decorfo 
della muta fuffeguente alla terza crefcendo per I’ aumen= 
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“to del cibo , del fedimento , e della trafpirazione le efa- 
lazioni nell’ aria della ftanza , crefce del pari il bifogno 
di rinnovarla. A quefto bifogno fi oppone l’ oftinata chiu- 
fara entro cui d’ ordinario fi allevano i bachi, e s'op- 
pone eziandio la qualità del calore , che nelle chiufe 
ftanze mantengono . Suolf far ufo del calore de’ bra- 
gieri, 0 de’ cammini; ma eli da una parte non hanno 
l'efficacia neceffaria di purgar 1’ ambiente col rinnovar= 
lo, dall’altra parte il lor calore fparfo in un’ aria quali 
ftagnante , invece di toglierne il vizio, lo accrefcono - Si 
fa quindi manifefto che il calore bifognevole alle ftanze 
de” bachi per mantenerne temperato l'ambiente dev’ effere 
accompagnato dalla. circolazione dell’aria, affine di ri- 
moverne le efalazioni . Per più mezzi può procurarfi l’ op- 
portuna corrente d’ aria o coll’ufo del cammino, ma con 
le aperture delle ftanze fempre ferrate come pur molti 
coftumano ; e aperte in guifa che l'aria efterna vi ab- 
bia maggiore accefflo ; o inerendo alle offervazioni Fran- 
cliniane , che le efalazioni tendono fpecialmente agli an- 
goli delle ftanze, coll’aprirfi all alto in due angoli oppo- 
fti degli sfori, e con tenere contemporaneamente aperta 
alcuna porta o finefira per dar moto ai più balli ftrati 
dell’aria ; o finalmente coll ufo della Buffa di Franclin , 
o della riformata di Pieropan più plaufibile quanto all’ 

calore fotto una ftelfa quantità di fuoco : 


attività del 
Ame al rinnovamento dell 


ambo riconofciute opportuni 
aria. Quanto però all'intenfion del calore più opportuna 


è la ftuffa Pieropaniana , ogniqualvolta fi tratti di rifcal- 
“dare ftanze vafte ed alte; quali conviene meglio che 
fieno le deftinate a groffe partite di bachi. Il giuoco di 
cotelta fuffa è di'ripercuotere allai più l’aria, che vi fi 
infinua contro le interne parti folide rifcaldare e difpofte 
ftudiatamente a frequenti andirivieni ; quindi è che l’aria 
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di quefta ftufa affai più rifcaldata è più idonea a pro: 
pagare prontamente il calore nelle flanze grandi. La de» 
=: izione della fufa francliniana può vederfi nella /celza 


Opufcoli ec. Vol.I., e della Pieropaniana negli Opufcoli 
7 celti ec. Tom. III p. 200. 

Effetto poi ordinariifimo di quefto calore non circo- 
fante f è il vederli affaliti dal così detto male del ne 
grone, penare infermi a falire il bofco , ajutati alla fali- 
ta caderne con fatal  percofla, intermettere il lavoro ine 
cominciato del bozzolo , e dentro quello pure infracidirf 
e macchiare il preziofo loro involucro con materia acquofa 
e nera, onde viene a quefto male la denominazione di 
fegno nero: male talvolta originato dalla inopportuna ; o 
maliziofa chiufura delle ftanze procurata nel tempo della 
formazione de’ bozzoli. 

L’offervazione di quanto accade bene fpeffo fra i no 
ftri Contadini comprova l’affunto mio. Sebbene tenzano 
ei fermamente chiufe le fanze de’ bachi , e fi adoprino 
di rifcaldarle co’ bragieri, tuttavia non fi vede che ne 
foffrano., ma anzi ne fembrano giovati finchè fono tene- 
ri, cioè fino alla terza muta, Dalla terza in poi, e tan 
to più quanto s’ inoltrano nella quarta, cominciano allora, 
e crefcendo vanno fempre più i loro malori fino talvolta 
alla ftrage. E donde ciò fe non perchè col crefcere 
di mano in mano la mole de’ bachi, la loro nutrizione 
e il loro fedimento, crefcono parimenti le efalazioni, 
ché ne viziano l’aria; e quindi vanno di mano in mano 
rendendofi perniciofi quello ftagnante calore , e quella chiu= 
fura, che prima erano non folo innocui, ma vantaggiofi « 

Nè i mezzi. dianzi infinuati pel rinuovamento dell’ aria 
limitati fono foltanto all'oggetto di correggere l’ ambiente 
interno delle ftanze, ma fervono eziandio di correttivo 


‘dell’aria efferna, ogni qualvolta quelta o per accidente 
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o per condizione di luogo , infalubre foffe e viziata. Si 
offervano in occorrenze di primavere calde ed umide i 
bachi altronde bene pafciuti e purgati inafpettatamente 
perire ; € ciò è a mio credere, non per altro motivo fe 
non perchè quella fpecie d'aria aggiungendofi al calor 
delle ftanze prive di ventilazione vi eccita un fermento 
ed un foffocamento perniciofo . 

Alle furriferite cure fpettanti Il educazione de’ bachi 
aggiungefì la preparazione del bofco , che appreftar loro 
fi deve, poichè allargati fi fono in ciafcuna tavola dopo 
a quarta muta. Su quello propofito non ho che poche 
cofe a notare sì per riguardo alla qualità delle pianti- 
celle, onde il bofco fuole formarfi, sì per riguardo alla 
loro difpofizione. Quanto alla qualità meritano d’ effere 
trafcelte le fcope, il brugo lungo e la così detta gia/- 
dina, a condizione però che tutte quefle pianticelle fieno 
ben aride, e nuove in guifa che non abbiano fervito mai 
a quefto ufficio, perchè fe altrimenti folle, e il loro 
inal odore, e le filamentofe bave, che feco porterebbono , 
alienarebbe i bachi dalla falita. Trovo bialimevole il co= 
lume , che ho veduto invalfo in qualche parte del Pa- 
vefe e del Lodigiano di formar bofco con frafcate ver- 
di. Oltrecchè quefte olezzano fempre alcun poco, l’umi- 
dità del ior legno e della lor’ foglia nuoce ai bachi sì 
fattamente; che fanno un bozzolo fcarfeggiante di feta, 
perchè non ben terminato ; € di fera eziandio imperfetta. 
Quanto alla difpofizione del bofco ; affai giova il ferbare 
un’ utile medietà, coficchè nè fia effo troppo folto onde 
non abbiano i bachi oftacolo al libero loro diporto , nè 
fia troppo rado ; ficchè il baco abbia a penare gell’ ap- 
pendere la fua orditura ; il che molto lo fpoffarebbe, € 
siufcir farebbe il fuo bozzolo bavofo e fcarfo + 1% 

Ivi. Bifogna però continuamente cc. Le cure, a cui CI 
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eforta il noftro Autore in quefto luogo è mi fuggerifcono 

d’arretarmi alquanto fui danni, c fulle malattie che 

per difetto di quefte, e fi fatte altre cure fopravvengono 

ai bachi da feta. 

a cui foggiacciono può annoverarfi un 
? bachi dal freddo che fofpende 


Fra i danni 
fatal torpore prodotto ne 
in eli la vegetazione € gli effetti della medefima, con- 
ducendoli a perire - 

Può eziandio annoverarfi un oppreffione accompagnata 
da fuperficiale madore, e prodotta per mio sato el 
fofocamento dell’aria; € che giunge a fegno da toglier 


loro colla trafpirazione la vita. Un ambiente infatti trop- 


po flogilticato deve loro in certa guifa far rigurgitare 
l’aria infpirata imbecuta d’ animal vapore, ed equivalere 
all’ effetto delle unzioni fuperficiali, che fanno perire ogni 
fatta di rettili infetti. 

Inoltre annoverar fi poffono le tre notorie malattie, a 
cui foggiacciono i bachi da feta; e delle quali indicherò 
le probabili cagioni, e i confeguenti rimedj , fingolar- 
‘mente i preventivi 3 

Una delle principali malattie è quella, che fi noma il 
giallone. Quetto l' incoglie dopo la fuga del mangiare, 
e nel momento che precede alcuna delle loro dormite è 
Manifeltafi dal rimanere elli gonfi, dal divenire giallaftri 
e lucidi, mentre i bachi fani prima di dormire fogliono 
impicciolirfi, divenir lucidi folamente nel capo, e bianchi, 
o cinericci nel refto del corpo , a norma del vario loro 
natural colore. Al pregiudizio, che quefto male arreca 
colla perdita de’ bachi infermi, fi aggiunge quello, che 
marcendo efli imbrattono i fani. Suol comparire quelta 
cri in proflfimità della feconda muta, e continuare nelle 
faffeguenti , nelle quali fa maggiore ftrage. lo afcrivo la 
cagione di quefta infermità al nutrire i bachi con foglia 
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‘ non raffinata dal fole, o troppo acerba. M'’inclina a 
così credere l’ offervare , ficcome queto male prende 
maggior poffa ed eftenfione nelle annate di primavera 
umida e non foleggiata, e perciò appunto di fuglia più 
rozza ed immatura, e la quale non ha confeguentemente 
acquiftato ancora la fua parte zuccherofa. Non farebbe 
dunque a ftupire, che efaltandofi ne’ bachi il fuvrabbon- 
dante acido dell’ immatura foglia che mangiano , li por 
taffe fino alla diffoluzione, mentre ben fi conofce qual 
fia la forza dell’ acido anche fu le più fode parti animali + 
Ma per qual maniera potrebb’ egli ovviarfi a fiffatta ine 
fermità? Dovrebbonfi per mio avvifo i bachi così infer= 
mati ifolare dagli altri, pafcerli appartatamente con fo- 
glia di gelfi di diverfa e migliore fpecie, più adulti, 
ed allevati in miglior terreno ed afpetto, ed eziandio con 
foglia falvatica più pronta a maturare frammifta a dome- 
flica di gelfo vecchio ; foglia che abbia pienamente {pie- 
gato il fuo diametro e color naturale, il quale ftato dì 
foglia è fempre il più plaufibile 3 foglia per ultimo di 
gelfi più ben configurati, e perciò meglio circolati dall’ 
aria, ficcome quelli che più di leggieri maturano le loro 
foglie . È 

‘Ad un’altra malattia foggiacciono i vermi da feta, che 
chiamafi calcinamento è  perocchè appunto s’ indurano efli 
e acquiftano un colore fembiante a calce. Gli incoglie nel 
tempo della quarta muta, e ne fanno prefagio certe mae= 
chiette or rofficcie , or cannelline , ora livide , or nereg 
gianti, che precedono ad una fpecie di ammuffimento » 
dopo il quale fuccede l’indurimento . Io ne rifondo la 
cagione nel cibo ftramaturo e perciò teridente all alcale= 
fcenza , tanto più fe quefta promoffa venga dall’ aria delle 
ftanze viziata per alcaliche efalazioni, tal che pofla aver 
luogo l'efaltamento dell’ alcali. fpontaneo in quefti tener 
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animaletti. To crederci di trovare un rimedio a filfatto 
male —- 1. in una foglia contraria alla deferitta , voglio 
dire non foleggiata , colta di notte tempo ; e profciugata 
dalle rugiade con farla paffare giufta il coftume per lo 
tenzuola -- 2. col foccorfo di alcun fuffumigio dolce, 
i cui acidi unendofi agli alcali dell’ ambiente valeffero a 
neutralizzarne l'aria = 3- col difporre che più tempe- 
Rivo fia l'allievo de bachi, coficchè non coincida il bi- 
fogno di pafcerlì col tempo della foglia già ftramatura , 
come preffo parecchi addiviene. Fra i noti fuffumigi il 
più plaufibile , che io trovo ; è quello che fi forma 0 co’ 
fatti di cavoli ben difeccati, © altresì con lo fterco vace 
cino pur eflo difeccato . 

Avvi un'altra malattia , che volgarmente nomafi Le 
gattine , e che il più fovente incoglie i bachi dopo la 
quarta muta, ma in qualunque tenipo gli affalga, gli affale 
fempre pofieriormente alla muta. Li fa effa impicciolire » 
saggrinzare, errare qua e là verfo le fponle de’ tavolati 
rifuggendo la foglia, c dopo il terzo giorno perire» 
L’oflervare che a quefto  difaftro foccombono quando in 
proffimità di ciafcuna muta abbiano penuriato d’ alimento » 
non folo ci fa cauti a pafteggiarli follecitamente in tal 
tempo, ma ci configlia di procurar di adefcarli con nue- 
va fpecie di foglie , affine di prevenire il defcritto rifuge 
gimento . Penuriano facilmente di cibo que’ bachi che più 
lenti a fcuoterfi dalla dormita trovano dalle altrui vora= 
cità ufurpato il loro pafcolo. Ma quefta lentezza non 

, avrebbe luogo , fe fi effettualfero le altrove  mentovate 
avvertenze dirette a ferbare l'uguaglianza in ciafcuno af= 
fortimento di bachi. Quefta uguaglianza adunque vorrà 
confiderarfi come un altro preventivo rimedio . Ad on 
però della procurata uguaglianza de’ lor natali, poffono 
alcuni bachi rimanerfi addietro dal più profpero corfo 
i degli 
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degli altri, In ordine a quefto relativo ritardo fono a 
notarfi due cofe; l’una che cotefto incomodo accade 
più frequentemente nel filtema di educarli a folo calore 
naturale ; e quindi confegue un nuovo titolo di preferi= 
bilità per la pratica del calor artefatto; l’altra, che fe 
anche nel fifema del calore artificiale fi offervi talvolta 
il defcritto ritardo, trovafi effo aver luogo anzi nelle 
tavole inferiori, che nelle fuperiori, e ciò certamente 
a motivo del minor calore che i bachi fentono in quelle, 
che non in quefte. Confegue quindi, come |’ efperienza 
ftelfa ci comprova; che gioverà furrogare le tavole fu- 
periori nel luogo delle inferiori, e trasferir quefte ai 
luogo di quelle, perchè vi godano maggior calore. 

Può aggiungerfi alla claffe delle indicate malattie una 
fpecie eziandio d’indigeftione, dalla quale qualora com- 
prefi fono i bachi, fi veggono loro verdeggiare le prime 
anella del collo, e ridondar dalla bocca alcune goccie 
verdognole. Quindi è che al comparire di quefti fegni 
giova rallentar loro il cibo; e a fine di far ciò impune- 
mente giova rallentar loro il calor dell'ambiente , che aizza 
in effì l’ appetito. 

Non fia difcaro ch'io ammaffate quì abbia tante pic- 
ciole cure, perocchè non picciolo è il vantaggio dell’ 
offervarle 3 così come appunto piccioli fono gli infetti, a 
cui pro le ho. fcritte, ma non picciolo è il prodotto $ 
che ne traggiamo . 

6. ccccxxvI. E’ indizio, che l'opera è compiua ec. 
11 rifuonar del bozzolo offia della galletta rifcoffa è otti- 
mo indicio di fua maturanza . Sebbene la galletta in due 
giorni fi formi, pure per viemmeglio ftagionarfi abbifo= 
gua dall’ epoca del fuo incominciamento il periodo di ben 
otto giorni, duranti i quali finifce il glutine ferico di 
rapprenderfi. Un compratore acc erto non prenderà gal- 
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letta che non fia ftagionata, perchè ella pefa oltre il 
dovere, e v'è rifchio altresì, che fa imperfetta, perchè 
il baco, difturbato prima che compia il fuo lavoro , lo 
dimette. La galletta quindi riefce bavofa, e fa molto 
calo non folo nella prima filanda, ma anche al mulino, 
e ful telajo; e adoperata poi unitamente alla galletta ma- 
tura, produce nelle ftoffe difuguaglianza di fuperficie. 

Dopo il foprammentovato periodo di giorni fi pafla alla 
fcelta de’ bozzoli , non folo ad oggetto di far femenza, 
del che già ho parlato, ma ad ufo di feta. E del crite 
sio di quefta fcelta additerò alcuna cofa. 

Se i bozzoli racchiudono il baco morto in buon pun 
to, ed eflicato, fra noi nomati del fegno bianco, fono 
preferibili dal compratore , perchè poco pefano , e ren- 
dor molto; fe chiudono il baco morto in buon punto , 
ma non ben afciutto , ficchè la lor feta n° abbia contrat= 
to l’umidore, nel qual cafo la galletta fi dice paflata o 
macchiata, fono di pochiffimo conto , perchè di poca 
rendita, e molta ftrufa; fe il baco che contengono È 
morto intempeftivamente per infermità lafciando income 
pleta la fua orditura , nel qual cafo il fuo bozzolo fi de- 
nomina dal fegno roffo, peferà meno cotal bozzolo im- 
perfetto, che il baco entro contenuto, € renderà feta 
affai fcarfa. Se hanno il fegno nero, e fe quefto fegno 
trapela, nel qual cafo fi chiamano marcetti, fono da 
{carto ; che fe tal fegno non trapela , ed altronde il boze 
zolo fia quafi terminato, fe ne può far conto» riufcen- 
done la feta di non mala filatura » 

I) difetto d’effer la galletta macchiata , qualor ella fia 
fana nella foftanza, e di baco fano, non fa altro male > 
che produrre una feta di colore fmunto, ed appartiene 
alla categoria delle gallette fane, che all’ oppofito delle 
altre non fi tarlano fino a durare per ben tre anni. Vo- 
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glion però le macchiate tenerfi aperte in luogo ariofo ed 
afciutto , perchè più di leggieri vengono attaccate dalla 
muffa. 

V? è un difetto comune a tutte le gallette, ed è l’umi- 
dità, che feco portano appena eftratte dal bofco; ed a 
quefta convien rimediare dando loro tempo di profciu- 
garfi per ben tre giorni; altrimenti fe immediatamente 
£ filaffero , renderebbono fera fcarfa e lorda. 

Tarlandofi poco oltre allo fpazio di 8 giorni circa, 
come ho accennato , le gallette malfane, ficchè divengo» 
no inette alla filatura, ed atte foltanto a dare ftrufa, 
come dir fogliamo , di galerra reale , conviene aver cura 
di filarle per le prime . Io fteffo ho documenti, onde 
comprovare, come ne’ tempi caldi fingolarmente in otto 
giorni fi tarlano le gallette infette . 

Il tarlo de’ bozzoli è un foro fatto per lo più da un 
vermicello, che nafce da un uovo depoftovi da un pic 
colo fcarafagio bianco e nero, detto da’ Naturalilti Der- 
meftes Lardarius . Il verme non trafora la galletta che per. 
andare a pafcerfi dell’ interna grifalide. Quindi qualche 
ingegnofo filatore ha penfato di riparare al danno gravife 
fimo che queft infetti fanno , con offrir-loro a fazietà delle 
grifalidi, che rimangono nella caldaja dopo che fe n'è 
{volta la feta; e n’ha trovato vantaggio. Non folo. in 
iftato di verme, ma anche di larva (che è una fpecie 
di verme piatto con molte gambe ), e di fcarafagio » fe- 
gue il dermefte a rodere la feta. Gli odori forti lo allon= 
taneranno almeno , fe pur nol faranno perire . 

Le gallette poi intaccate di macchia tanto più abbifo= 
gnano d’ anticipata filanda , quanto più fono facili ad ine 
durirfi nella parte macchiata , in guifa che ‘divengono 
“affatto inabili alla filatura . 


Qlire le note di fanità , altre qualificazioni devonfi 
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efaminare ne’ bozzoli per far la fcelta. V’ha delle note 
di moftruofità , e a quefte appartengono i gallettoni di 
volume maggiore delle ordinarie, i doppioni, cioè ge 
melli compofti di due bozzoli uniti, e le gallette nen 
complete , che diconfi grame 0 faloppe, cioè di galletta 
fallita, le quali ultime non rendono quafi altro, che 
borra. V'ha delle note di ubicazione in guifa che varia; 
giufta la varietà de’ dittretti , riefce la feta nelle gallette. 
Devonfi perciò feparare quelle di collina, che formano 
filo più fino e forte, da quelle del baffo piano , che rif- 
pettivamente lo formano di grano più groffo. V' ha delle 
note di prefagio. Tale è il colore della lanuggine, che 
attornia la fuperficie de’ bazzoli. Se cotefta lanuggine è 
di color bianchiccio , e non giallo giufta l’ufato , indica 
qualità di prelazione; e il filar quetti bozzoli confufa- 
imente cogli altri farebbe un ofcurarne il pregio, oltrec= 
chè renderebbe difuguale la fera. 
Per rapporto alla manutenzione delle gallette non fa- 
ranno mai inculcate abbaftanza le feguenti leggi... 1. di 
| mon comprare fe non dopo otto giorni di bofco ... 2. di 
non condurle a cafa nè di notte , nè in altri tempi umi- 
di, il che riguarda fingolarmente chi fa acquifto di di- 
verfe partite da provincie diverfe... 3. di fituarle in 
luogo ariofo ; le cui aperture in tempo di umidità riman- 
‘gano chiufe... 4. di difporle a foggia di folchi in guifa 
‘che l’ aria vi circoli... s. di rivoltarle frequentemente. . 
6. d’ifolarne le malfane, e le difettofe d’ogni maniera. 
Siccome poi non fi può dar paffo  follecitamente alle 
groffe partite, ed è mettiero uccidere il baco di que? 
bozzoli , che non poffono filarfi frefchi, dirò alcuna cofa 
del vario modo d’ucciderli. La ftufa d’acqua bollente 
conviene fingolarmente alle gallette di fera ruvida, che rale 
fi conofee al tatto, e che fi rammorbidifce  mercè il- vas 
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pore, come c’infegna l’efperienza. La ftufa a caldaja 
rovefciata è opportuna ne’ tempi umidi. Giova avver= 
tire, che la ftufa a vapore può offendere le gallette , fe 
le corhe che le contengono non verigano diffefe con 
ftrati di carta. Sarà indicio dell’opportuno grado di ca- 
lore della ftufa fecca offia del forno fecco, fe vi reg” 
gerà impunemente o un. fottil foglio di carta , o un brac- 
cio nudo. Sarem certi almeno che non è foverchio- 

Non ofo quì fuggerire il far fubire ai bozzoli l’ odor 
della canfora, che pur fi è predicato per efficace ed 
infieme innocente alla feta. A mia fola notizia quell’ in 
venzione fu fatale a parecchi diligenti uomini, che fra 
noi l’efeguirono, e che videro dalla maggior parte de’ 
loro bozzoli fprigionati i bachi creduti morti. L’ecce- 
zioni ovvie che fi prefentano per rapporto all’ufo del 
vapor di zolfo o di tremientina mi difpenfano dal pur 
farne cenno . 

Nel porre la galletta a ffofico, il che fi fa poichè è 
sfornata, devefi impiegare tal numero di coltri di lana, 
che bafti a mantenere concentrato il calore ne’ bozzoli ; 
e devefi avvertire, che i ceftelli in cui 8° accoglie la gal» 
letta fiano men’ alti d’ un palmo , altrimenti non folo fa- 
rebbe a temertì compreffione ne’ molti ftrati de’ bozzoli 
fovrappofti gli uni agli altri, e quindi macchiamento ; 
ma potrebbe altresì temerfi che non feguiffe perfettamen- 
te l'intento del macero, o ffofico, che voglia dirfi. 
Quella operazione, che durar deve a un dipreffo due 
ore ; oltre l’afficurare il fofocamento de’ bachi, tende a 
correggere quella crudezza che ai fili de’ bozzoli inge- 
nera l’arfura del forno. Dopo il macero, prima di vua- 
tare i ceftelli de’ bozzoli, debbono quefi lafciarfi efpofti 
all'aria, quando lo ftato dell'atmosfera il permetta, af. 
finchè liberati vengano dalla contratta umidità. Chi ner 
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ufaffe quefta cautela correre 
bachî ancora umoroli , e far guafto de’ bozzoli. Nel 


vuotare i ceftelli , finchè i bozzoli non fieno bene afciu- 
gati, convien lafciarli ammontonati, e mon (040 allare 
garli, come gli incauti fanno . Non conofcono efli il vane 
taggio di tale ammontonamento , che Farine fomentati 
reciprocamente i bozzoli rende il loro filo più diffolubile 
ad onta dell’ incrudimento contratto del calore del forno 
e dall’aridezza dell’ aria eftiva . 

Stuffate, macerate e profciugate. che fieno le gallette 
fi paffi ad una nuova operazione , che. devefi con efat= 
tezza efeguire cioè Ia fpelatura , 0 fpoglio della già de» 
feritta lanugine , che equivale in rozzezza alla ftoppa pa- 
reggiata col lino . 

Per tal modo fi abilita îa galletta alla filatura, che 
può effere più groffa o fottile giufta la richiefta del Fi- 
landiere , ma fempre dev’ effere di trattura uguale a quel- 
la, che vien richiefta. Nel ferbare queft’ uguaglianza fa 
la perizia delle rrazerici: perizia, di cui fi deve prendere 
efame da ogni Filandiere, che abbia a cuore d'aver la 
feta alla bontà di filo comportata dalle fue gallette. 

Ivi. Queffa cura però fe la prendano î filatori di fe- 
ra ec. L’affunto mio di manudurre le perfone campeftri 
ai fingoli efercizj del loro {tato, fembra, che da me pur 
richieda qualche norma rifguardante la filatura, ficcome 
quella che fra noi forma l'occupazione delle contadine ; 
e nulla 0 poco gioverebbe , che il capo filandiere cono» 
{celle le leggi della filatura , fe a quelle che le debbano 
praticare non s'infegnaffero , oltre le più comuni opera- 
zioni che fuppongo note; anche alcune finezze dell’ arte 

E’ noto, che per filare feta fina fi comincia con quat 
tro gallette vive, e che lafcianfi quefte ordinariamente 
correre ; fe fono forti, per tre minuti; e {e deboli fono; 
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per uh folo minuto: dopo il qual eorlo, a compenfo 
dell’attenuamento che il filo prende fucceffivamente , fi 
fottopone una quinta galletta - Dipende però dalla vigile 
ifpezione della filatrice il faper arbitrare ful tempo della 
loro corfa commifurandolo coll’ efaminata ricchezza di cia- 
{cun bozzolo. Ma perchè non di tutte è proprio l’attene 
ta vigilanza che per ciò abbifogna.» farà più certa re- 
gola il far l’ aggiunta del quinto bozzolo , quando fi veg 
ga che i primi abbiano già fvolte la metà del loro vo- 
lume. Fra le gallette deboli vogliono effere confiderate 
le ftofficate, dovendofi ferbare la fopraddetta norma quan= 
«to al numero delle gallette con cui cominciare il capo, 
e quanto al tempo della lor corfa, fe non che a quefta 
forta di gallette fi finifce coll’ aggiungervene una fefta. 

E’ noto che per filar feta mezzana fi comincia con feî 
bozzoli e fi termina con fette; e per filar feta tonda fi 
comincia con otto e fi termina con nove ; e così fi chia» 
mano quefte filature da 4 in ss da sin 6, da 6 în 73 
da 8 in 9° 

Ma ad onta dell’efattezza delle trattrici nell’ adempi- 
mento di fiffatte leggi non riufciranno effe di portare il 
filo al calibro comandato; fe il filandiere non fornirà 
loro l’opportuna qualità di galletta ; al qual uopo bifo- 
gna, che ne abbia tenute le partite ben feparate le une 
dalle altre. 

L'economia che configlia d’impiegare le gallette fru- 
fe finchè fono godibili , ha fatto offervare , che tre gal- 
lette nuove, e due frufte formano equivalentemente il filo 
di quattro nuove; che per la feta mezzana fi poffano 
impiegare due frute, e cinque nuove; e per la tonda 
fette nuove, e due frute. Intender vuolfi per galletta 
frutta quella che è giunta alla metà almeno del fuo fvi- 
luppo nella trattura; oltre la qual metà la feta fuol rire 
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fcire più bavofa . Se prima d’ effer giunta a quefto fegne 
di fvolgimento ; il filo della galletta frulta fi rompe, le 
fi potrà in feguito cavare altro filo, fcopandola contem- 
poraneamente alle gallette nuove ; che faranno le prime 
a fottometterfi ; il che riefce più facile che non fia lo 
fcoparla da fola. 

L’imperizia delle trattrici per rapporto alla fcopatura 
delle gallette le induce a mettere nella caldaja maggior 
numero di gallette, che non bifogna, effendo efle ben 
confapevoli che quanto n'è maggiore il numero tanto 
più di leggieri e prontamente ne poffono cavare le fila 
bifognevoli. Ora queft’ ecceffo trae feco tre difordini..« 
‘3. La feta che va ful nafpo prefenta fmontato il fuo lu- 
firo; e ciò perchè quanto più gallettame giace oziofo 
nella caldaja, tanto più l'acqua fi lorda, ed offufca la 
feta... 2. Gli oziofi bozzoli col lungo macerarfi più 
s'imbibifcono e pefano, e quindi più inerti e indocili 
riefcono alla trattura, e di leggieri rompendofi le loro 
$la, avviene che per doverfi effa fcopare troppo fpello 
forminho più ftrufa che feta... 3. Pregiudica all’ unifor= 
mità del filato inducendo in proflima occafione di traf* 
gredire la numerata prefcrizione de’ capi, ‘che giafta il 
vario calibro di feta devonfi attaccare. I bozzoli vicini 
al compimento del loro fviluppo fra noi chiamati gufcioli, 
ogni qualvolta aggrappandofi per la lor leggierezza fu 
per le fila ne imbrogliaffero la trattura, o cominciaffero 
nel lor filo a prefentar de’ grumetti nocivi alla feguen- 
tezza della feta, fi leveranno tofto; non già però colla 
sforata palletta , nomata volgarmente cazquola , che roder 

. potrebbe e guaftare le altre fila vicine, ma dovrani 
levare ad uno ad uno colle dita. 

Le trattrici hanno a fcopar leggermente , ed obliqua= 
mente, perchè s’attacchino più fili, c non fi sforino 
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le gallette, e non fi formi troppa quantità di firufa. 

Nell’ attaccar i capi tratti dalla fcopa ai quattro capi 
contenuti nella caldaja farebbe defiderabile, che 5’ attac- 
caffe una galletta o un gufciolo per volta, affinchè la 
feta riufciffe tutta eguale, o non fl vedeffe qua e là ate 
tortigliata , il qual vizio chiamafi rorchino. Se avviene 
che nell’ attaccar una galletta vi fi attacchi un gufciolo 
fi ha da lafciar correre, perchè fe fi leva, fpezzato che 
il filo ne fia, non rende più fera; ed altronde per non 
lafciarlo correre bifognerebbe , che o nuoceffe alla fe- 
guentezza del filo, o conveniffe attaccarlo a un filo più 
bifognofo « 

Il numero delle torte vuol effere tabile , efclulo ogni 
arbitrio quanto al dipartirfi dal numero delle torte eletto 
una volta. E il far quefte torte vorrebbe appartenere pri- 
vativamente alle tratrici. 

Non lafcierò d’ avvertire per rapporto al meccanifmo 
delle torciture, che dannofi alla feta, molto importare, 
che dal ferro per cui paffano le fila della medefima alla 
bacchetta, che le foftiene, interceda un baftevol inter 
vallo ad oggetto, che le torte fi formino più dolcemen- 
te, e meno foggiacciano a disfarsi. La ‘detta dolcezza, 
e il detto minor pericolo di disfacimento feguirà pure 
nelle torte , qualora fi ferbi una competente proporzionata 
altezza tra i due piedi del mulino fu cui pofa la mo- 
bile bacchetta ripartitrice de’ fili, e fra i piedi folteni- 
tori del nafpo: altezza graduata in guifa, che faccia 
non orizzontalmente fcorrere, ma obliquamente trafcinare 
all'insù le fila paffanti dagli sfori del ferro, € pofantifi 
fugli uncini della bacchetta nel portarfi al nafpo. Quetti 
uncini voglion’ effere di vetro anzichè di ferro. 

Avvertirò inoltre, che gli ordigni de’ mulini, 
Stelle che conducono il travaglio dell’afpa , € della bac= 
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chetta partitrice de’ fili non fi (offrano guafti, o difeguae 
li; perchè in tal cafo la feta andrebbe dritta fui nafpi; 
e allora chiamati incanzeffrara: difetto , che la rende ina- 
bile al rocchetto , o mella al medefimo la fa perdere per 
la più parte in ffraccia. 

Avvertirò eziandio che molto può influire nelle diffe- 
renze della fera il moto della mentovata bacchetta, fic- 
chè quanto eflo è più pronto tanto la trattura de’ fili è 
migliore » 

Avvertirò per ultimo che il diametro del nafpo non 
ecceda nè in grandezza, nè in picciolezza. Troppo gran= 
de, chiamando a fe molta eftenfione di filo, obbligarebbe 
la trattura ad effere precipitofa ; lo che non avverrebbe 
fenza pericolo d’infeguentezza nel filato . Troppo picciolo 
fveftendofi a lente riprefe farebbe. perdere alle trattrici 
più tempo che non bifegna. L’ufo ci fa vedere, che 
ad ovviare gli effetti di quefti due eftremi giova che il 
diametro del nafpo fia di braccia tre; once cinque. 

Nelle fete da lavorarfi ad organzino fi fanno afcen- 
dere le torte fino a 25. Nella feta da lavorarfi in trama 
fi fanno meno torte, perchè così riefce il fil» fatto , come 
volgarmente fi dice, e fi fanno afcendere fino a 17 qua 
lora la feta fia groffa, e fino a 25, come per la feta 
deltinata ad organzino, qualor la feta fia fottile e fina 
Quefta non ben torta fa molto calo; e va in ftraccia potta 
che fia all’ incannatojo . Quando però occorre di lavorare 
a trama feta groffa, che chiamafi ronda, il numero delle 
{ue torte non monterà che a 19. Tanto conviene l’atrenerG 
per la torta delle fete a quefte leggi, quanto fi offerva 
che in vigore di effe le cattive fete fanno comparfe di 
buone, e fenza di effe le buone compajono cattive 3 
sfioccandofi facilmente la feta buona mal torta; e diffi» 
cilmente la cattiva ritorta bene, poichè è manufatta» 
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Sebbene chi fila alla piemontefe abbia abbandonato il 
modo di torcere che praticavafi negli anni addietro, 
giacchè allora fi formavano le torte coll’ intrecciare le 
fila a guifa di cordone mandandole da una parte all’ 
altra vicendevolmente, ed oggi invece fi formano turbi- 
mando con le dita rapidamente , nondimeno non vuolfi 
abbandonare l’intento che i noftri vecchi fi prefiggevano 
di afficurarfi del grado delle torte; e fe non poffiamo 
come efli facevano mifurarle dal numero dei punti e de- 
gli intrecci, dobbiamo almeno giudicarne coll’ ifpezione 
d’ una data lunghezza , la quale per rapporto agli organ- 
zini può fiffarfi ad almeno tre quarti d’oncia ; e per le 
trame fine a mezz’oncia, e per le fete ronde a lunghezza 
poco minore » 

Bifogna prevenir che non fi rompa un filo e non cellî 
Ia torta; affinchè da quefto inconveniente non avvenga 
che vada feta fpaccata e doppia full’ afpa; dal che pro- 
cede il grave danno di veder quefta feta doppia al mu- 
lino sfioccarfi e perderfi, e {iffatta feta chiamafi cobiazz , 
cioè accoppiata. Allora avviene, che perdendo il capo 
la torta, la feta corre doppia full’ afpa, ma non torta. 

Mentre feguono le torte, fe la crociatura la ftabil- 
mente in mezzo ; è fegno che i fili fono uguali; fe in- 
clina da una parte farà fegno , che il filo più forte vince 
il più debole, e però faranno difaguali. Per uguagliarli 
conviene attaccare un’altra galletta per rinforzare il filo‘ 
debole. Inoltre fi perde la torta o per l’ intoppo d’ una 
sfogliatura; 0 perchè la maefira non tiene al capo l’u- 
guaglianza de’ fili, o perchè il telajo dell’afpa non è 
orizzontalmente fituato . La feta alquanto grofla è facile. 
a perder la torta, € perciò efige dalla trattrice più 3 
tenzione. Inoltre fi formano dei grumelli attaccando più 
di due fili per volta, oltre che ciò rende la fera difa- 
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Il cardine oftia ferro , pei buchi del quale ‘entrano 
i capi, deve effere fpruzzato d’acqua della caldaja; e 
non mai d’ acqua fredda, che irruvidifce la feta, ficchè 
all’incannatojo fi fpezza - In oltre bifogna avvertire che 
i buchi non fieno afpri, acciò vi pofla facilmente paffare 
il filo, altrimenti è facile che vi fi formino dei grumetti . 
Per evitare quefto difordine farebbe bene che il buco 
foffe guernito d’ uno sforato globo di vetro. 

Due maniere vi ha di filatura, l'una che chiamafi alla 
Piemontefe , l'altra alla Milanefe. La prima confite in 
formare due capi per caldaja; la feconda in formarne 
quattro. La prima permette l’ecenomia d’ ufare la caldaja 
di minori dimenfioni ,  riducendofene la lunghezza ad 
once ro, la larghezza ad once otto , altezza a once quat 
tro. La feconda importando il doppio numero di capi 
efige maggiori dimenfioni. Ad oggetto però di rifparmio 
di legna non dovrebbono le noftre caldaje eccedere la 
lunghezza di once 14, la larghezza di once 8 c i, la pro- 
fondità di once 4. La prima maniera ha un vantaggio e 
un difagio: un vantaggio quanto alla trattrice , che ri- 
ftretta al governo di due foli capi può filarli con più 
efattezza, ed uguaglianza; un difagio quanto alla cone 
duttrice del nafpo, dovendolo effa aggirare più celera— 
mente , coficchè le bifogna dopo un affaticato lavoro della 
mano ricorrere ali’ alterato foccorfo del ‘piede. All’ap- 
pofito , giufta la feconda maniera; più agiata rimane la 
conduttrice del nafpo per doverfi uniformare alla tar= 
dezza delle trattrici più imbarazzate ; e le trattrici fono 
in. più fcabrofo impegno, diflicile effendo che in mezzo 
al governo di quattro capi poflano attendere come con- 
viene all’uniformità, e alla nettezza della fila. 

Ma delle indicate ‘due maniere di filar la feta qual fia 
fpediente di adottare, o in quali cafi dovraffi luna all’ 
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altra preferire? Farò alcune rifleffioni , dal cui compleflo 
polla il mio lettore comprendere a qual partito appigliarfi. 

E° canone dell’arte, che quanto la feta è più fina, 
tanto è neceffario , che tilata fia finamente. Pufto: il 
detto principio vuolfi riflettere che a filarla finamente 
cofpira il filarla a due capi, e fa oftacolo il filarla a 
quattro . Dico che fa oftacolo, mentre filando feta fina 
a quattro capi riefce più facile il mancare o l’ eccedere 
del neceffario. numero di gallette; e per altra. parte 
nuoce sì il difetto che 1’ ecceflo di effe. Nuoce il di- 
feto, perchè le fila rimanendo deftituite e’ afomigliano 
più a bava, che a filato di feta. Nuoce l’eccello, per- 
chè ognun vede come elfo tradifca lo fcopo , importan- 
do, che riefca groffo quel filo, che pur fi vorrebbe 
fottile e fino. L’accennato fia difetto fia ecceffo, o vuolfi 
dalla traterice fchivare , e trovali ella nel già additato 
imbarazzo per la follecitudine che le incombe non folo 
di tener pronte le richieite fcorte di bozzoli nella cal- 
daja, ma altresì di fcopare ciafcun filo, e rifcoparlo 
purgandolo come conviene ; o la trattrice non {i cura di 
evitarlo, e non può mantenere al filandiere il filo del 
fino calibro ordinato. Comprenderafli da ciò, perchè 
‘abbia io detto cofpirare alla fina filatura della feta il fi» 
larla a due capi; giacchè appunto meno è facile |’ in- 
cappare nell’accennato o difetto 0 ecceflo. Imperocchè 
in tal cafo effendo l’attenzione della trattrice meno di- 
:ftratta dalla moltiplicità de’ fili da governare, trovafi in 
:grado di attuarfi più liberamente sì nell’ appreftarfi le 
debite fcorte de’ bozzoli, come nella doppia. fcopatura , 
e purgatura de’ fili, e nel fucceflivo loro opportuno comì- 
pletamento . 

Vuolfi inoltre riflettere fe o per accrefcere lo fmercio 
e la ricerca delle nottre fete, o per più raffinare le 
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ftoffe nazionali deftinate all’ interiore confumo ; o per av- 
ventura anche all’ eterno, giovi adottare quella maniera 
di filare che più efcluda gli effetti dell’imbarazzo , e della 
difattenzione . Quefta riflefione andrebbe forfe fra noî 
a minuire la frequenza delle trame, le quali deîtinate a 
nafconderfi fotto l’ orditura , fomentano per ciò la tra- 
{curaggine de’ filandieri men folleciti della buona foftan» 
za, che della apparenza del filato. 

L’avventore ftraniero troverebbe egli per l’ avvenire 
tra noi quelta merce più modificata giufta il fuo fcopo ? 
Se fi lavoraffe tra noi maggior numero d’ organzini , che 
di trame, non potremmo noi fperare sì dall’efterne, 
che dalle noftre manifatture di feta più belle ftoffe, più 
confiftenti e durevoli ? Noi ammiriamo pure le ftoffe inglefi 
di fera per la nettezza; lucentezza , e confiftenza loro, 
e fappiam pure al tempo fteffo che fi fervono eflì de' 
noftri organzini in luogo di trama per teffere, rilevando 
dal Piemonte gli organzini meglio torti per valerfene 
d’orditura. Sappiamo invece, che quelle nazioni che 
adoprano la trama o propria o noftra per teffere fono 
quelle, nelle cui ftoffe di feta compiangiamo il difetto 
di nitidezza, di continuità e di durata. Non diffimulo 
il maggiore difpendio imputato dal filar la feta alla. pie- 
monrefe ad ufo di organzini, ma non diffimulo neppure 
il maggior lucro che, come è noto, fe ne percepifce da’ 
venditori , e l’ efito eziandio molto più pronto. 

Che fe può tornar bene il filare la galletta fina alla 
piemontefe ; cioè a due capi, molto più conviene a due 
capi filare la cattiva, in ordine alla quale , oltre gl’ 
imbarazzi che avrebbe la trattrice ordinarj alla trattura 
della feta fina, avrebbe infieme quelli, che feco porta la 
trattura della galletta cattiva, tanto più difficile ‘a maps 
tenerfì nella dovuta feguentezza., e nettezza di filo» 
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E quanto dico della galletta cattiva par che fi eften- 
da, febben per altra ragione, a quella che per effere 
di filo men confiltente vuolfi lavorare, ficcome dicefi a 
fera tondina; imperocchè importando effa maggior nu- 
mero di gallette per ciafcun capo , giova minorare 1’ ope- 
rofità, e agevolar l’ efattezza filandola a due foli capi. 
Qualunque fia la maniera della trattura dovrà I’ efatta 
trattrice offervare le feguenti leggi. Primieramente dovrà 
proveder la caldaja di quella quantità di galletta, che 
sichiedefi a formare il filo ordinato ; in fecondo luogo do- 
vrà, fcopata appena per la prima volta la galletta, affin 
di trarne il nuovo filo, mandarlo così come trovafi {porco 
fullo fpazio del nafpo deftinato a contener le due acce, 
profeguendo a ciò fare finchè il filo efca netto. Serve eflo 
ad ufo di legaccio per le acce, e fi chiama bandorro. 
Come prima efca netto il filo, fatta la confueta incro- 
ciatura, allora è tempo di farlo correr ful nafpo a for- 
marne l’accia. In terzo luogo ogni qualvolta occorra di 
rimettere i fili delle  gallette vecchie con nuove , deve 
guardarfi da non attaccarli fubito fcopati appena, e fpor= 
chi perciò tuttavia, € deve invece tener. in difparte 
con la man deftra gli ftrufi , facendoli paffare fulla fini 
{tra; finchè il filo efca ben netto, nel qual cafo foltanto 
è lecito alla trattrice di attaccarlo per complemento del 
filo vecchio. Dovrebbe in quarto luogo a prepofito de’ 
fili rimettiticci imitare le trattrici piemontefi, che con 
plaufibile economia, dove le milanefi rimetterebbero una 
galletta nuova > fupplifcono con rime ttervi due gufcioli ; 
il che però È più facile di efeguire filando alla piemon- 
tefe, giacchè giufta quel metodo non riefce di grave IN= 
fado l’ aggiunta d’un corpicello di più. 
Nell’ aggiugner acqua nelle caldaje per olmariso fe 
‘non può infonderfì calda , affinchè la mifchianza di fred- 


560 DELL’ EDUCAZIONE 
da non ineguagli la feta; procurifi almeno d' infonderia 
fredda a picciole riprefe perchè faccia minor difetto, «© 
procurifi & infonderla lentamente ; sì per ceflare l’ intorbi- 
dell’ acqua che offufcarebbe la feta, sì per non 
l'ordine già difpofto delle gallette . 


damento 


turbare nella caldaja 
Si deve cangiar l’ acqua della caldaja tutte le volte 


che fi defifte dal lavoro dopo averla bene afciugata ; e 
poichè fi è rimella l'acqua, avvertire che non bolla. 
Giova per ammorbidir l’acqua che fi rimette nelle cal- 
daje dopo averle pulite, l'aver previamente eftratto un 
fecchio d’acqua durante la prima nafpata, e infonderla 
durante la feconda, e ciò fingolarmente per le gallette 
frefche , perchè per le morte bafta meno d’un fecchio» 
Può eziandio tornar bene talvolta anche in occafione di 
defiftere dal lavoro , il non eftrarre onninamente l’ acqua 
dalle caldaje ; nè tutta affatto caagiarvela. Ciò può av- 
venire in fituazione d'acque poco rifcaldate dal fole e dal 
poco correre poco raddolcite, e perciò crudiccie in guifa ; 
che un bagno del tutto nuovo farebbe, come dicefi, an- 
dare in firufa il filo delle gallette , fingolarmente delle vive. 
In tal cafo però ad altre arti fi può altresì aver ricorfo per 
mitigare la detta crudezza, o col radunare in luogo di 
buon afpetto le acque, e farvele pofare per almeno otto 
giorni prima di derivarle alle filande , o eziandio col ma 
cerare dentro i recipienti d’ acqua paglia di fegale , tronchi 
verdi di gelfi, ovvero panello di linofa chiufo in un in- 
volucro , ovvero alcun facchetto di crufca , 0 fiffatti altri 
ingredienti opportuni a rammorbidire 1’ acqua , la cui 
erudezza fa altresì un altro danno alle gallette renden— 
dole più difficili a filari, più facile a fcioglierfi i loro 
fili, ed a confonderfi in guifa da fconvolgerne le torte . 
Compiuta che fia ciafcuna nafpata convien, levare con 
dilicatezza i fili, che paffano da un'accia all’ altra, ad 
oggetto 
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oggetto di non guaftare i fili buoni; ed in feguito nell 
allentare le viti al nafpo, devefi ciò fare in guifa, che 
poffano le accie volgerfi liberamente intorno al medefi- 
mo : e ficcome dove pofano le accie fui quattro raggi del 
nafpo detti volgarmente cornobbj ; fuole contrarre |’ accia 
una particolar rigidezza nelle fue fila, deve la trattrice 
rompere cotefta durezza; e quefta cura non folo giova 
a meglio rafciugarne le fila, ma eziandio a far sì che 
non fi ammallino , e fi accollino fra di loro; i quali effetti 
foglionfi procurare eziandio con lifcie caviglie, o pergole 
di legno . i 
Offervafi che alcune maligne tratttici per compire la 
dif:ttofa ineguaglianza de’ fili, che può cadere fott' 
occhio nelle accie tefe full’ afpa, ricercano minutamente 
colla punta d'un ago i fili più belli, che fieno entro 
l’ accia , e li traggono alla fuperficie ; ovvero ufano altra 
frode forfe più comune di levare ad uno ad uno dall’ accia 
già compita i così detti grumelli per farla comparir netta. 
Ma nel palliare un male ne fanno un altro, ed è quello di 
sfioccare o rompere il filato con doppio danno del padro= 
ne. Devono vegliare i fovraftanti affine che le trattrici 
in occafione di paffare offia lifciare le accie nol facciano 
con mani umide, il che fanno per oftentazione di lucen= 
tezza, ma dannofamente, perchè l'umidità delle mani 
rende attaccaticcia la feta in guifa, che fi pena poi a 
rinvenirne i capi, quando deve effa trafmetterfì al mus 
lino, Offervifi, che non fi tolgano le accie dall’afpa» 
finchè non fieno ben profciugate, affinchè la feta non 
imbrunifca , e affinchè prenda anzi maggior luftro. Que: 
fta avvertenza è tanto più neceflaria in ftagione piovofa, — 
altrimenti avviene, che agglutinandofi fra loro le fila. 
quando fi pongono pofcia nell’ incannatojo, fi. perdono 
come volgarmente dicefi in ftrufa. -Un indizio, che ace 
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sula la feta levata tuttavia umida dall’afpa, fl è il troe 
warne appunto le fila accollate fra loro ed arricciate . 

Giufta l’ ordinario noftro coftume fi fanno quattro accie 
fopra ciafcun nafpo. Ma quefta moltiplicità imbarazzante 
pregiudica all’ efattezza del lavoro, e meglio fia, che 
ogni nafpo. avefle due accie fole. 

L’ uguaglianza dei mezzi sì in ordine al numero uguale 
delle accie che contengono , sì in ordine alla bontà ri- 
chiefta del lor filato, fervirà di norma per conofcere l’ abi- 
lità delle trattrici, ogni qualvolta fi abbia la precauzio» 
ne di apporvi il loro nome; € fiffatta abilità non farà 
mai efaminata: abbaftanza dipendendo da effa la buona 
riufcita, e l'economia della fera, come dalle fopraindi- 
cate avvertenze fi può comprendere . 

Appartiene all’ economia I" indagare, fe i così dettà 
firufi fiano troppo ricchi di feta godibile, o fe vi fieno 
per entro de’ gufcioli non bene fveltiti... 2. Se le gal= 
lette fono di grana groffa, il filarle morte, perchè in 
tale ftato rendono più feta... 3. Il filare le gallette cat- 
tive a due capi invece di quattro, e ciò per lo fteffo og= 
getto d'avere maggior prodotto di feta.., 4. L’ impe» 
dire che per crudezza d’acqua fi fpoglino, o fi sforino 
le gallette morte; il che fi ottiene non folo co’ mezzi 
foprammentovati , ma anche ammorbidendo |’ acqua delle 
caldaje con altra, ove fieno ati {premuti gattofi o ftrufi » 
Così pure l’impedire lo ftefo detrimento alle gallette 
vive con infornare la partita che ne rimane, fe effe 
fono deboli, o con stufarle fe fono forti, riufcendo 
effe in ambi i cafi più fode, e confiftenti... s. L'ab- 
bandonare la pratica d’immergere i doppietti nell’ acqua 
bollita, il che gli affoggetta a produr molta ftrufa sfo- 
gliandofi effi per tal modo più facilmente... 6. Trattan- 
dofi di gallette d’una ‘fteffa partita il conîrontare il pelo 
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di feta rifultato a ciafcuna filatrice col pefo delle gal- 
lette a ciafcuna confegnate, perchè dal confronto. rifulti 
V abilità delle trattrici, e il pagar quefte non a gior— 
nata come molti fra noi fogliono , ma a lavoro... 7. Fie 
nalmente lo fchivare così l’ecceffo, che il difetto del 
calore per riguardo all’ acqua delle caldaje; giacchè l’ec= 
cello oltre l’arricciare la feta, la fnerva, e sfiocca; e il 
difetto di calore, febbene alcuni lo credano influente nel 
“ maggior prodotto della feta, è cagione del molto. calo; 
ch' ella fa dipoi (ull’incannatojo per non effere il fuo 
glutine fato appieno difciolto. Si riconofce 1° ecceffo del 
calore nella {chiuma, che fa l’acqua troppo calda intor= 
no ai bozzoli galleggianti. Si conofce il difetto del ca- 
lore al frequente crepitare, che fanno le fila nello fvol= 
gerfi. 

Appartiene alla cura della buona riufcita... 1. il filare 
le gallette fine al principio della filanda , e fuori de’ tem- 
pi piovoti o feiloccali , rifervando a fiffatti tempi, o al 
terminare della filanda la trattura delle gallette di grana 
grofa... 2.L’inumidire le gallette prima di filarle in 
occafione di tempi affai caldi e fecchi; e ciò o {pruz= 
zandole leggermente o umettando il terreno fopra cui giac- 
ciono, fervendo ciò per difporre le fila a didurfi più 
fpontanee ed equabili.«. 3. L’afciugare ed incartar le 
faloppe di lor natura umidicce prima di filarle, ed aver 
la cautela di filarle a otto fila, fe brutte, ed a fette fe 
fono ‘belle; per ferbare la qual diftinzione voglionfi te- 
ner feparate le une dalle altre... 4. Lo fcopare» ofti 
firufare più efficacemente i gallettoni, affinchè . forten= 
done così più copiofe fila, diafi luogo a trafcegliere le 
più fine... 5. Nella filatura delle faloppe più facili ad 
imbrattar l’acqua, il cangiarla ad effe due volte per 
ciafcuna afpata, aceiocchè riefcano di maggior luftro ; 
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il che può farfi col levare ogni volta due fecchj d' acqua 
lorda e rimettervela netta o calda, perchè in difparte 
rifcaldata, ovvero frefca e da rifcaldarfi immediatamente 
con ardervi legna minuta... 6. Il non coftringere le 
trattrici che ignorano 1° arte di fveftire i gufcioli a do- 
verli fpogliare perfettamente ; perchè ciò farebbe un ob- 
bligarle a filare difugualmente ; ed altronde è men male 
in tal cafo il foffrir qualche perdita di feta, che gua-. 
ftarne coll’ineguaglianza del lavoro l’affortimento co- 
mandato. Quefto è il men male a cui foggiaccia chi all” 
aprir d’ una filanda non fi provveda di tutte fcelte ed 
ugualmente perite trattrici.. . 7. Il procurare che la filan= 
da .non fia troppo baffa di tetto perchè non foggiaccia 
ad affumicarfi, e fia copiofa d’ aperture , per procacciare 
al glutine della feta que’ vantaggi, che dall’aria gli ri. 
dondano . ; 

Dalla lunga ferie delle fin quì efpofte avvertenze, che 
pur non fono fe non fe le più effenziali in ordine alla 
filatura delle gallette può rilevarîì l’importanza di far 
fcelra di perite filatrici. A quelto uopo farebbe defide- 
rabile, che niuna fi ammetteffe alle filande, fe previa» 
mente munita non foffe di rifpettiva patente da rilevarfi 
per alcun magiftrato, medianti le opportune fedi de’ fi- 
landieri, la fincerità del cui ragguaglio vorrebbe aflicu» 
rarfi coll’impofizione di qualche penale, in cafo d' infu- 
fifente abilità. Ad un Magittrato autorevole parimenti 
vorrebbe appartenere l’infpezione del mercato delle gal- 
lette, dalla perfezione; e dal ben regolato prezzo delle 
quali tanto dipende la buona fuffitenza e riufcita de’ fe- 
rificj. Per tal mezzo fembra, che raffermar fi potrebbo» 
ino gli abufi di quefto mercato ; e fingolarmente primo il 
vendere le gallette a partita intiera, il che fa confondere 
indiftintamente fotto un fol prezzo le buone -colle catp= 
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we... 2. il vendere prima del tempo opportuno al loro 
ftagionamento ; il qual tempo dovrebbe effere dopo ben 
otto giorni di bofco ... 3. il vendere le gallette appaf- 
fite ad arte perchè ftanziate in luoghi adacquati , il che 
le fa pofcia guaftare... 4. Il fifarfene il prezzo ordina- 
riamente più a voti di partito che di legale giudizio ; 
mentre il fillarlo dovrebbe fpettate ad un corpo di per- 
fune non intereffato nè nella vendita, nè nella compera, 
ed iftrutto della ricerca annuale, e del calibro plaufibile 
della merce, 

Io mi lufingo, che quefti apparenti rigori fi troveran- 
no giufti, dopo che fi è additato per quali mezzi bene, 
e copiofamente far fi poffano le gallette, e come pro- 
muovere l’elattezza della loro filatura : giufti perchè 
tendenti a premiare l’applicazione delle perfone più fe- 
dule, ed a punire la negligenza delle più trafcurate ; e 
giulti perchè fenza quefti non fembra fperabile di prof- 
perare fra noi i lavori della feta, anzi traditi verrebbono 
e rovinati i padroni de’ ferificj. 

Non mi rimane omai, che d’accennare fuggitivamente 
il modo, onde conofcere, fe la feta già lavorata abbia 
o no alcuno de’ difetti defcritti nel decorfo del mio trat— 
tato. Si riducono eflì per avventura a riufcire la feta ‘0 
bavofa 0 gremolofa, ad infeguentezza del filato, o di- 
fugualianza di torture, o a tale rigidezza, che rende il 
filo; come volgarmente dicefi croja , e perciò di leggieri 
frangibile. Alcuni di tai difetti li può fcorgere 1° occhie 
noftro alla fola infpezione del fatto, altri non può fco- 
prirli, fe non con l’infpezione dell’ effetto. Chiamo in» 
fpezion del fatto fparfa e diradata un’accia di feta le 
fpiarvi per entro i grumi, i dati ineguali, le torte or 
più or meno atcuate , e.la corpulenza: del filo or mag= 
giore er minore. Chiamo infpezione dell’ effetto ; e que» 
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fa affai più conferifce ad afficurare un pretto giudizio il 
cimentare il filato in più guife, a norma delle diverfe 
Scoperte ; che far fi vogliono . Se fi difegna di efaminare 
la feguentezza del filo, ottimo all’ intento è l’arnefe , che 
fra noi fi noma provino » il quale fi carica nè più nè 
meno d'un dato numero di tratte di feta; coficchè pe 
fando pofcia le medefime rendano il pefo proprio e com- 
petente di ciafcun calibro di feta, relativamente a cia 
fcuna partita, e da quefta prova proviene la denomina- 
zione di feta a 24. 28. 32 danari. Se fi difegna di efa- 
minare la rigidezza non folo opportuno ma quafi 1 unico 
mezzo è il farne fcorrere il filo della così detta crociera 
al rocchetto ; coficchè 1’ urto, che da quefto moto riceve, 
ne palefi la confeguente frangihilità: e quefta prova fere 
ve eziandio ad ifcoprire gli altri difetti foprannotati . Gran 
giudice eziandio della qualità del filato può divenire il 
tatto fteffo col favore dell’ abitudine nel maneggio della 
feta, giacchè vediamo, che i più periti Drappieri al 
folo impugnare d’un così detto mattello quafi alla cieca 
lo giudicano ; e lo fcelgono a continuazione dell’ intra— 
prefo lavoro , e lo appartano deftinandolo a travaglio di 
diverfo calibro. 

Per conchiudere quefto trattato mi rimane a far qual- 
che cenno de’ fornelli. Meritano fra efli preferenza quelli 
che coll’ efficacia combinano , la maggiore economia ; 
non effendo indifferente il rifparmiare ogni giorno nel 
corfo di qualche mefe anche una menoma quantità di 
legna. 

Di tal fatta è quello che io tendo a fuggerire, e che 
io reputo migliore di quanti fono ora fra noi in ufo. 

Coftituifce quefto un parallelogramo lungo B.a 2, largo 
B.o 1, ed once 34, alto un B.o, e nell’altezza fua di- 
vifo in quattro piani. Il primo piano fia alto once due 


DE FiLrueELt. $67 


e tre quarti , largo un’ oncia due e mezzo, e venga cofti= 
tuita da una bocca d’uguali dimenfioni centrata in mez= 
zo al profpetto del fornello, la qual ferva a dar aria al 
fornello fteffo per mezzo d’un canale di mifure uguali 
alla bocca ; e terminante fotto ad una craticella di ferro. 
La craticella indicata è fituata al fecondo piano, e ad 
effa corrifponde e fomminiftra le legna per ardere una 
feconda bocca centrata nel profpetto del fornello fopra 
la prima, ma di maggiori dimenfioni, larga cioè once 
quattro , alta once tre. La  mentovata craticella lunga 
once quattro ed un quarto, e larga tre e tre quarti, 
deve effere collocata in guifa che ferva di centro all’ in- 
terna concavità. del fornello, e corrifponda’ al: centro 
inferiore della caldaja, e fia cinta dall’anzidetta conca- 
vità per tre quarti di fpazio. all’ intorno: dico tre quar- 
ti, perchè l’altro quarto della circolare concavità, co- 
minciando dai margini interni della feconda bocca deve 
gradatamente rimanere fquarciato. A due terzi‘d’ altezza 
del concavo che ha per bafe la craticella fi fpacca il 
concavo. fin quì defcritto, e viene a formarfi'quafi in 
circolo una via fcavata , che ha la bafe piana; e il for= 
nice inclinato ad angolo acuto. Cotal bafe forma: il ter- 
zo piano inferviente di veicolo alla fiamma, che deve 
circondar la caldaja, e deporre il fumo «in ùn’ apertura 
diametralmente. contrappofta alla direzione della feconda 
bocca di profpetto, ed alta e larga once due. Quett 
apertura ferve di foce al cammino , il quale dalla bafe all, 
altezza di once quattro ha la canna larga folo once due, 
indi per due once d’ altezza dilata gradatamente la fua 
canna due once di più, finalmente le riftringe alla lar- 
ghezza di once tre; dove alla figura quadrata, con cui 
è comincîata la canna, fottentra la figura sferica de* 
tubi di cotto; che vi s’incaffano, e vi fl guidano fine 
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all’ altezza defiderata . Il quarto piano ferve di bafe, 
alla detta canna di cammino come al lembo deila caidaja; 
ed inoltre alla trattrice, e a’ fuoi utenfiglj, e può fer- 
vire eziandio per canna d’ altro fimile fornello mediante 
una feconda foce da cammino aperta in oppofiziune alla 
prima foce. 

Dall efperienza mi confta, che il deferitto fornello è 
più economico degli ordinarj, confumando effo due terzi 
meno di legna. Voglionfi però tre cofe adempire per lo 
miglior effere di quefto fornello, 1. che 1’ apertura ine 
terna della prima bocca prenda infenfibilmente più lar- 
ghezza che l’efterna... 2. che il canale della bocca 
medefima ‘inferviente di mantice al fuoco venga tenuto 
alliduamente fgombro di cenere, la quale porrebbe im- 
pedimento all’ attivo giuoco dell’aria... 3. che le legna 
per ardere, quanto alla figura gioverebbe che foffer ran 
delli cilindrici, ficcome di forma più regolare, e quanto 
alla qualità voglion effere della fpecie da me individuara 
nel trattato de’ bofehi. 

So che la noftra Società Patriotica fi occupa utilmente 
nella ricerca della più conveniente coftruzione de’ fornel- 
li,-come pure. delle caldaje; ma ‘non ho per quefto vo- 


luto ommettere quel fornello; che io frattanto trovo il 
più opportuno. 
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APPENDICE 


Dè Poderi; e degli Uomini. 
Ss. CCCCXXVIIL 
Pioro d'aver trattato di tutte le parti dell” 


Agricoltura, alcune poche cofe è pur dovere 
ch’ io dica intorno ai poderi, e agli agricolto- 
ri, de’ quali, febbene all'agricoltura  propria- 
mente non appartengono, pur tutti trattarono 
gli Scrittori sì antichi che moderni che pre- 
cetti diedero di quefta utilifim’ arte. Onde, 
dovendo fu di ciò dare qualche avvilo, ef- 
porrò meno le mie idee, che le altrui, e 
quelle di Columella principalmente. 


S. CCCCXXIX. 


La prima cofa per chi poffiede un podere, 
o vuole comperarlo fi è di fapere in qual de’ 
contorni fieno i fondi migliori , affinchè @ 
pofla disfarfi d’ un inutil podere, o un buono 
acquiftarne. Ove ottener poffiamo un fonde 
giufta i noftri defiderj, l’avremo in aria buo- 
na, di terreno pingue, piano. in. parte € in 
parte collina di dolce pendio efpofta al le- 
vante o al mezzodì, coltivato in parte, & in 
parte a bofco, non lungi da un fiume, © ca- 
male navigabile adattato pel trafporto de’ pre- 
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dotti. Sotto 1’ afpetto della cafa fiano i campi 
e i prati: i colli or fiano fgombri per femi- 
parvi le biade, or melli a vigne, or lafciati 
a bofco, or faffoli per fommiviltrar materiali 
agli edifizj. Nè vi manchi un rufcello, o qual- 
che forgente perenne ad ufo de’ prati e dell’ 
orto. Ma poichè un podere in cui tutte quefte 
felici circoltanze combininfi non è sì facile a 
ritrovarli, riputeremo pur buono quello in cui 
molte ven concorrano , e mediocre quello in 
cui ve n'abbiano alcune. Porcio Cazone dicea 
che quando s'ha a comprare un podere, due 
cofe -hanno a confiderarfi principalmente, cioè 
la falubrità del clima, e la fecondità del fon- 
do; indi due altre, cioè la ftrada per andar- 
vi, e l’acqua. Noi v’ aggiungeremo un altro 
precetto, cioè di comprare con cognizione; e 
di far bene i conti del prodotto avanti d’im- 
piegare il danaro. 


. 


1. L’uom faggio penfa prima ove compri un podere: 
l’uomo induftriofo trae profitto da un podere che pof* 
fiede , in qualunque luogo egli fia. E ciò noi fempre ot= 
tener potremo ; ma full’ avvifo di Virgilio 

080 ++. uopo è de’ venti 
Aver conterza , e l’ indole diverfa 
Saper del cielo, e la natura, e’l culto 
De varj luoghi , e ciò che ognuno appete $ 
E ciò che fdegna ....... 
Per effer buon agricoltore tre eofe fi richieggono : cer 
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gnizione della cofa, facoltà per ifpendere , e volontà 
d’ agire ; poichè certamente avrà un ben coltivato fondo 
colui che faprà, potrà è e vorrà ben. coltivarlo. Ove 
una di quette tre cofe manchi o non: coltivafi , 0 coltivafi 
male. Pertanto un buon padre di famiglia cercherà di 
acquiftarfi de’ lumi dai migliori agricaltori , leggendo le 
opere de’ lontani, o de’ morti , e ftudierafli d’ applicarne 
alie circoftanze del fuo fondo i precetti. 

2. Tengafi altresì per fermo che un podere, per le 
mentovate ragioni, renderà fempre più al proprieterio » 
che al fittuajuolo - Ove però trattifi d’un fondo lon- 
tano ) fe meglio convenga al proprietario 1’ affittarlo, 0 
farlo coltivare a proprio conto non è sì facile il defi 
nirlo « 


6. CCCCXXX. 


Quanto importa per un podere la qualità 
del fondo, e la coltivazione di effo,. altret- 
tanto interefa, che fiavi una ben fabbricata, 
e ben ordinata cafa, la quale, proporzionata 
all’ampiezza del podere, nè troppo vafta fia 
nè troppo angulta, e tale che il padrone ab- 
biavi comodo alloggio onde più fovente vi 
vada, e volentieri vi fi fermi. Quando la 
cafa s'ha a fabbricar di nuovo cerchifi il luo- 
go più fano: il meglio è collocarla ful pendio 
d’ un colle, ove però fiavi un po” di rialzo » 
acciò le piogge non facciano danno ai fon- 
damenti. Siavi in vicinanza un fonte perenne, 
e non lungi il prato, el bofco. Ove il fonte 
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manchi fi fupplifee per gli uomini colle di» 
fterne, per le beftie colle pifcine ove raccol. 
gonfi le acque pluviali. Qual ne debba effere 
il difegno può rilevarfi da tutto ciò che ab- 


biamo detto finora. 


S. CCCCXXXL 


Ma prima d’ ogn’ altra cofa deve il padrone 
aver cura degli uomini addetti al fuo podere; 
o quefti deftinati fiano a vegliare ful lavoro 
e dirigerlo come i Fattori e gli Agenti, o 
Caftaldi, ovvero a lavorare e coltivare il 
fondo, come i contadini. I primi devon' avere 
la diligenza, le cognizioni, che richieggonfi nel 
padrone medefimo ; poichè ‘non può dirigere 
a dovere un lavoro, chi deve informarfene 
dal contadino fteffo che travaglia; nè bafta ri- 
prender quefto fe mal coltiva, ma i@truirlo 
bifogua a ben coltivare; onde 1° Ifpettore de’ 
lavori di campagna deve imparare l’ arte fua, 
come imparan la loro il vafujo, e ’1 fabbro. 
Badifi che non' abbia la mavia troppo comune 
di crederfi verfatifimo in agricoltura, ma che 
avido fia d’ imparare ciò che ignora; poichè 
fe giova affai il far le cofe bene, molto più 
nuoce il farle male. Non abbianfi mai a far le 
cofe due volte in agricoltura, poichè difficil: 
mente racquiftanfi, o fi compenfano la fatica 
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e ’l tempo gettato invano. Oltre l’ aver i lu- 
mi opportuni, deve il Fattore o Ciftaldo avere 
la fedeltà neceffaria, fenza di cui tutto il fa- 
pere è vano. Dee co’ fubalterni. nè troppo 
duro e rigorofo effere, nè foverchiamente buono 
e facile, fempre favorendo e dillinguendo quelli 
che meglio adempiano ai loro doveri. Vegli 
per quanto può , che non iftiano in ozio, poi- 
chè è verità eterna che luomo non facendo 
nulla impara a mal fare. Prima d' ogni altra 
cofa il Padrone ftia attento che il Caftaldo, 
e i contadini fodisfacciano .ai doveri di criltia- 
no, procurando loro il comedo per la necef- 
faria iftruzione: ove a ciò manchi, egli è, 
dice s. Paolo, peggio d’ un infedele. Dee 
però i@truirli principalmente col proprio efem- 
pio, e punir quei che mancano a’ doveri sì 
facri. 


Magone Cartaginefe così cominciò le fue iftruzioni 
d’agricoltura - Chi compra un podere venda la cafa che 
ha in Città, acciò quì piuttofto che in campagna ftar 
non gli piaccia; e chi ama più la Città, è vano che abbia 
un padere — Tal precetto , è vero, non è punto adattato. 
alle circoftanze de’ noftri poffeffori, ma devon’efli alme- 
no andar in campagna quanto più frequentemente il pof- 
fono, tutte efaminare le parti del podere, e veder fe 
w è trafcuratezza, inganno, o furto . Devon’ eflì offer-= 
vare come l’ Agente e ’l Fattore comportanfi co’ fubalter= 
mi, ogni motivo togliere di diffidj, e ogni occafione di 
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n tal modo molto maggior profitto tratranno dal 
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I contadini devon’ effere dal proprietario 
confiderati come la parte più importante del 
fuo podere. Li tratti con umanità e dolcezza, 
efigendo da loro maggior efattezza nel colti- 
vare il fondo, che nel pagarne il fitto; nè 
fia de diritti fuoi troppo tenace ; poichè è pro- 
verbio che il fommo gius divien facilmente fom- 
ma ingiuria. Io non mi fon mai pentito, dice 
Columella d' aver familiarmente trattati i miei 
contadini , giuocando anche con loro, e lora 
di divertirfi permettendo ; e quando qualche 
nuovo lavoro aveva a fare chiamandone a con- 
figlio i più verfati per udirne il parere, e 
conofcerne l'ingegno. EM più volentieri in- 
traprendon” un’ opera, che immaginano fug- 
gerita da loro o approvata almeno. Abbia pur 
cura il padrone de’ loro corpi acciò puliti ftia- 
no, e abbiano comode e falubri abitazioni . 


Sarebbe quì pur da indicarfi qual fia l’ educazione più 
convenevole ai contadini, sì fifica , che morale. Circa 
alla prima folo offerverò effer cofa inumana e nocevolif® 
fima il fafciare ftrettamente i bambini. Alle fafce devonfi 
tanti gobbi, ftorpi, e fconci che incontranfi; difetti che 
non veggonfi mai prefflo i popoli, che noi chiamiamo 
barbari , dell’ America ; o dell’ Africa, ove le falce non 
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adoperano. Nuoce eziandio il coftume di agitar la culla 
perchè il bambino s’ addormenti , poichè fe gli fcuote i] 
cervello è e fi debilita. Circa all’ educazion morale, non 
dee lafciarfi mancare alla gioventù contadinefca chi la 
iBruifca nella virtù; e nella pietà , e ne’ doveri tutti del 
proprio flato . Perciò devon’ anche i contadini effere 
ifruiti intorno all’ agricoltura ; e pare ftrano , che mentre 
fi penfa a far imparare ai fanciulli ognuna delle altre 
arti, o meftieri a cui fi deftinano, dando loro coll’ efem- 
pio » col fatto, e colle parole le iftruzioni opportune , 
non diafi mai alcun Maeftro a contadini per iftruirli nell’ 
arte importantifima dell’ agricoltura , cui devono efercitare 
per tutto il tempo della vita loro. 


stmttrtitpitnpitprpnpitpiptrttritnitttt) 
ANNOTAZIONI 


relative all agricoltura milanefe . 


8. CCCCXXIX. L'uomo faggio penfa prima ove compri 
un podere ec. Intereffa così i villici che i cittadini il co 
nofcere i connotati d’ una compra veracemente plaufibile. 
Conduce a quefta cognizione il precettivo noftro volgar 
proverbio: Cafa fatta , terren disfatto . Se non che molto 
importa entrar nello fpirito di quefto detto. Per terreno 
disfatto, fe fia effo afciutto, vi s'intende fcarfezza di 
piantagioni, fpecialmente delle più utili, che è quanto: 
dire di gelfi, e di-legne cedue, ovvero mala condizione © 
difordine delle dette cofe, fingolarmente de’ vitami ; e 
fe il terreno fia adacquatorio il difetto delle praterie , 0 
delle rifaje , o il negletto loro ftato in guifa che poffa= 
no col: migliorarfi ridurfi a maggior cavata. Si deve 
eziandio mifurare la plaufibilità de’ fondi che fi:comprano 
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o dalla corrifpondenza che palla realmente tra Îe ruote, 


fotto cui corrono i fondi, e la produttiva attività de’ me- 
poffibilità di ridurre i fondi ftefli ad 


defimi, ovvero dalla 


una ruota più confacevole . 
Un connotato pure di plaufibilità può effere il previo 


calcolo dell’ efpedienza delle compre . Per calcolare fifatta 
efpedienza giova il difcutere la quiltione della preferenza 
che meritar poffano l'uno fu | altro di due fondi ugual- 
mente buoni, ma di diverfa natura , quali fono fra noi i 
terreni afciutti , che dicanfi a brocca , € gli adacquatorj + 
Se l’efpedienza mifurar fi voglia dal cofto, io fon d’av- 
vifo che più convenga la compra de’ fondi afciutti per 
effere queiti da una parte meno coltofi, e dall’ altra 
fempre fufcettibili. di qualche miglioramento . 

Ivi. Nr. Trae profitto da un podere che poffede cc. 
Mal fi appongono quelli che per trar profitto dal terre- 
nu non gli ingenerano quel vigor maggiore , che corrif- 
ponde al maggior prodotto da effi defiderato. A tal fine 
deve fempre precedere il miglioramento de’ terreni, che 
fenza ciò invano fi fpofferebbono. Vuolfi però intender 
bene a quanto s’eftenda e quanto importi il termine di 
miglioria. Abbraccia effa non folo terreni di qualunque 
nitura effi fiano, ma le piantagioni, i beftiami, e i 
luoghi d’abitazione e d’ emporio. Suppofta |’ indifpenfa= 
bilità di quefto dovere ne confegue, che chi non abbia 
il lume o il danaro opportuno a fiffatti miglioramenti 
debba appigliarfi al partito di appigionarli a perfone ine 
teliigenti. Gli avverrà per tal modo,-giulta il fenfo di 
Zenofonte nella fua Ciropedia, di divenire un minotauro 
nel cavalcare il medefimo , cioè di rinforzare il fuo fondo 
con le altrui forze. 

Chi però affitta a quefto oggetto non deve ommettere 


due cofe, l’una cioè di obbligare co’ patti d’ Inveftitura 
li 
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il bramato miglioramento de’ fondi, l’altra d’agevolare 
dal canto fuo il miglioramento medefimo. Si agevola 
effo colla previa rilevata cognizione de’ bifogni prefenta- 
nei del podere; fi agevola coll’ obbligo che affume il 
padrone di compenfare al colono le fpefe delle migliore, 
fenza la qual condizione avverrebbe che i coloni o non 
farebbero che il patuito , o non fiatterrebbono neppure ai 
parti interamente , e con la quale condizione all’ oppofito 
aggiungerebbono effi ai già patuiti altri fpostanei effettivi 
miglioramenti . Si agevola per ultimo negativamente col 
non imporre cioè pefi importabili al locatore: pefi che 
pur di mal grado veggiamo imporfi frequentemente. Tali 
fono l’accollare al medefimo i danni tutti delle grandini 

e delle brine maggenghe , la riparazione di tutti gli edi- 
ficj, e la vincolata fomminiftrazione di buoi e cavalli ai 
padrone , e quefta fenza eccezione di tempo . 

Qualunque o proprietario o locatore di fondi non deve 
folo attendere a far ciò che bafta, ma altresì a non fare 
più che non bifogna ; nel che non fi avveggono molti di 
pregiudicare invece che accrelcere le lor derrate. À que- 
fto propofito appartengono alcune maffime economiche, 
che io credo degne d'una pratica generale offervanza . 
Mailima economica è il non far cangiamento foltanziale 
nella ruota de’ proprj fondi, fenza un dimoftrato vantage 
gio. V? è chi potendo far prato ; fa rifaja, c mon avverte 
che il prato non fi femina nè fi coltiva; v è chi poten 
do far rifaja forma campagna irrigatoria; e non avverte 
che perde per tal modo il frutto d'un capitale d’ acque 
fovrabbondante al bifogno della campagna . V'è chi po» 
tendo far campagna irrigua mette vigna; e non avverte, 
che oltre effere minore il ricavo di quefta , oltre l effer= 
ne d’ inferiore qualità il frutto attefa l’ acquofa condizio= 
pe del fondo, n'è eziandio più difpendiofa la formazio= 
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ne e manutenzione , e a più lunghi pericoli foggetto il 
prodotto . ; n 

Maflima economica in cafo di locazione è la divifione 
e diltribuzione de’ fondi negli affitti, giacchè la moltipli- 
cità dell’ azienda importata dalla vaftità de’ terreni pre- 
giudica all’efattezza della coltivazione. Ciafcuno può 
offervare fra noi, come le terre del pigionante fono fem- 
pre le meglio lavorate a confronto di quelle del così 
detto Maffajo; le quali fono più eftefe ; ed offerviamo 
pure, che un terreno coftituente un folo cafone, offia 
una dergamina , fuol effere meglio lavorato di quello, che 
ne ceftituifce due o tre. 

Maffima economica non meno che la divifione de’ fon 
di fopra diverfi coltivatori, fl è l’unione di effi in un 
folo padrone. Siffatta unione lo mette in grado di trar 
profitto di molti piccioli fpazj di terra infervienti di con- 
fine ai piccioli poderi, e perciò vanamente perduti, e 
ì quali poffono coltivarfi :fpianando dofli, e abbaffando 
fiepi. Che fe fi parli di terreni adacquatorj molto più 
vantaggio può rifultare dall’ unione di efli, attefa la più 
comoda difpofizione s che in tal cafo può darfi alle terre, 
e la confeguente facilitata diftribuzione delle acque ; co- 
ficchè e abilitate effe vengano ad irrigare maggiore fpa- 
zio, ed eziandio meno difperfe a fovrabbondare a venale 
arbitrio del padrone. 

Maffima economica finalmente effer deve ai padroni di 
coltivare il cotume de’ fudditi , così figli che fervi, giac- 
chè per tal arte non folo adempiono un dovere; che è 
facro, ma ottengono altresì il fingolare temporal vantag- 
gio, che nafce dall’ avvezzarli a limitare i bifogni d’opi- 
nione , fempre difpendiofi , fempre nuovi , e fempre 
maggiori di quelli di natura. Da qual altra cagione av 
viene, che arricchifcano le clauftrali famiglie fe non fe 
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per le derrate della parfimonia , ond’ è che fi ammaffano 
nel Santuario di quefti poveri le più preziofe ricchezze, 
e fi elevano a loro fpefe operofi monumenti di civica 
beneficenza? Tale parfimonia, che infpirata a’ figli è già 
per effi un plaufibil retaggio, difpone i padri a lafciare 
ve loro un altro ancora maggiore , e fenza quefta vacilla 
l’eredità più preziofa. 

Ivi. Riputeremo pur buono quello, in cui molte ven 
concorrano ec. Qual norma può prefcriverfi intorno al nu- 
mero de’ ruftici edificj? Rifpondo: deve il numero loro 
proporzionarfi ... 1. al numero de’ lavoratori bifognevoli 
a ciafcuna parte di fondo... 2. al fegno di evitare gli 
inutili o perniciofi trafporti: bifogno, che nafce o da 
molta eftenfione de’ poderi, o dall'unione di pianure e 
di colli in uno fteffo podere... 3. all'incremento dell’ 
induftria, che accrefce l’attività del fondo, e con que- 
fta attività il comodo del coltivatore, e in ragion de’ 
comodi Ia popolazione. Dalla pluralità inoltre delle cafe 
ruftiche , ove fian quefte ben diftribuite , rifulta l'opportunità 
di poter dividere un fondo ifteflo a diverfi pigionanti è Dalla 
qual divifione confegue e più efattezza nel lavoro delle 
terre, e quindi più vantaggio ‘nel lor ricavo. Meglio ri- 
partiti così i coltivatori mercè il fenfatamente moltipli= 
cato numero delle loro abitazioni , rifulterà maggiore 
economia e maggior ricavo , rilulterà la bella e utile 
gara d’uguaglianza delle terre d’un vicino con quelle 
dell’ altro, la facilità di diffodare i pezzi incolti, e di 
migliorare i coltivati ; e dal bifogno comune di difendere 
le abitazioni e le colture nuovamente ftabilite  nafcerà 
È utile cofpirante premura di regolare con certo corfo le 
acque di rapina, che nelle provincie afciutte perdono 
ora tanta eftenfion di terreno. 

Ivi. La falubrità del clima ec. Appreffo gli Antichi 

Oo ij 


Fio) De Poperi 

caratterizzavafi come buon’ aria quella , che al raggio 
del Sole preîto fi rifcalda, e caduto il fole, fubito fi 
rinfrefca; e qual’ aria cattiva quella al contrario, che 
al fole molto prende calore, e caduto il fole non oftante 
conferva molto calore, e non fi rinfrefca fe non a mol- 
ta notte avanzata. Di nulla più abbendiamo , che di 
fegni annonciatori della bontà dell’ aria. L’ economia 
vitale quivi più favorita, i frutti della terra più faporofi » 
il prodotto fteffo de’ bachi a feta più fino, e per tacer 
d'altri, i volti ftelli degli abitanti poffono fervir di Eu- 
diumeta neturali, Anche l’arte ci guida alla conofcenza 
delle più a meno falubri qualità dell'aria. L’ingegnofo 
zelo del ch. Cavaliere e Patrizio noftro Don Marfiglio 
Landriani R. Proteffore di Fifica Sperimentale ci ha è 
non ha molto, forniti di un Eudiometro artificiale, che 
al inerito comune all’altre fue invenzioni, di avantag- 
giare cioè le arti umane, aggiunge quello di giovare 
immediatamente all’ umanità ftella. 

Ciò è detto per riguardo a chi doveffe far nuovo 
acquifto di fondi. Ma per riguardo a chi già fortito 
avelfe i poderi fuoi in aria cattiva, che fornifce d’ ordi» 
nario acque del pari cattive ; la brevità mi contiglia ad 
appreffarmi ai rimedj, che ho accennato full’ altrove ci- 
‘tata mia Differtazione . \ 

Ivi. La fecondità del fondo ec. La fecondità del terreno - 
non folo può ravvifarfi coll’ efame delle fue parti confti- 
tuenti , a norma di quanto altrove ho detto efponendo la 
ferie delle diverfe forte di terra nell’ agricoltura conte- 
nute , ma eziandio coll’ efaminare il fucceffo d’una ferie 
di raccolti, giacchè non dal rigoglio della prima gere 
minazione , ma dall’ epoca della maturanza devefi la fer- 
tilità mifurare. 

Ivi. La ffrada per andarvi, e l’acqua cc. L’ opportunità 


45 


dh 


i 


È DEGLI Uominto î 


delle ftrade è un oggetto importante per un, compratori 
de' poderi, convenendo che agevol fia l’afportazione de’ 
prodotti campeltri ; noî falo alla cafa del padrone, ms. 
eziandio alla fede del mercato. Sebbene l'efamne della 
comodità delle ftrade va ormai ad effere una cura fu- 
perflua , da che vengono eile generalmente riattare in 
ogni provincia noftra dalla follecita providenza del Reale: 
Arciduca Ferdinando, che ne corregge e la malagevo- 
lezza e l’anguftia colla più plaufibile economia e pron- 
tezza , e folidità, impiegando in ciò l’inftancabile atti 
vità del sig. Conte Cavenago Regio Giudice delle Strade « 

Non meno importante è l’ opportunità delle acque + 
Ma di quefto avendo già efpofto ciò che riguarda 1’ ufa 
dell’ irigazione, non mi rimane, che di fare alcun cenno 
di effe per rapporto al bere. Su quello propofito trovo 
di che riformare sì la patte alta che la baffa del noîtro 
paefe . L'alto milanefe provede bensì alla fcarfezza delle 
acque terreftri , il cui livello fcende bene fpeflo fino alla 
profondità di 1eo braccia e più, e vi provvede per 
mezzo delle cifterne ; ma non provvede alla falubrità delle 
acque, perocchè appena raccolte da’ tetti, vi fi ricevo 
no effe toftamente ne’ recipienti fotterranei, fenza lafcian 
loro il luogo al neceffario depuramento . La riforma adua- 
que dovrebbe confiftere nel far sì, chel’ opportuno in- 
tervallo fi frapponeffe fra il luogo ove cade l’acqua, e 
quello ove vuolfi raccogliere , il qual deve effere nella 
fituazione più inclinata del terreno, e tutto quefto inter= 
vallo fi (pargefe d’un profondo firato di rena atto 4 
filtrare l’ acque piovane. 

Il baffo Milanefe fingolarmente ne’ terrenî pofti a rifa» 
ja, dove |’ acqua de’ pozzi è in continua comunicazione 
con quella delle rifaje ; trovo dannofiflima la pratica di 
valerfi ‘dell’ acqua de’ pozzi ad ufo immediato dell’uomo» 
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AI tempo fteffo trovo colà incompatibile il rifugio delle 
cifterne fotterranee, perocchè l’acqua che forge fotto 
terra participerebbe alle acque piovane I’ infezione delle 
sifaje, con cui comunica» La riforma aduaque dovrebbe 
colà confiftere in fabbricarvi una cifterna di quefta fatta. 
Coftruifcanfi due torri; l'una fovratterra in luogo, ove 
fia abilitata a ricevere le acque piovane dai tetti; e 
quetta fe non torna bene, che abbia molta altezza, ab= 
bia invece molta larghezza, e contenga arena baftevole 
a filtrar le acque, che entro vi cadono, abbia il fuo 
fondo pavimentato fottoterra, che fia tanto profondo , 
quanto alto farà il canale obliquo fotterraneo pur elfo 
che deve fervire di comunicazione tra una torre € Val 
tra. All’eftremità di quefto canale obliquo fi fcavi e & 
ftabilifca una feconda torre di mattoni tutta fepolta entro 
terra, e di tal lunghezza e larghezza che batti a con- 
tenere l’acqua bifognevole in circoftanze di ficcità ellive, 
che bene fpeffo fra noi durano oltre due mefi . Mercè 
di quefto congegno avverrà, che l’acqua fi filtrerà nella 
prima torre medianti gli opportuni itrati d’ arena, che 
entro vi giacciono » Avverrà che mediante la comunica- 
zione aperta fra le due torri pafferà l’ acqua dall’ una 
all’ altra, e mediante il tubo che obliquamente forgendo 
la porta dall'una all’altra, avverrà che I’ arena rimanga 
trattenuta dall’ elevazione del tubo telo, e quindi pai 
l’acqua fola nella feconda torre fchietta e purgata . Qua- 
lora nella coftruzione della prima torre fi abbondi in lar= 
ghezza e fi fcarfeggi in altezza, non farà meftiero che 
le pareti foftenenti lo sforzo dell’ acqua abbiano molto 
difpendiofa groffezza , nè prefidio di laterali {peroni » 
perchè molta non farà in tal cafo la preffion delle acque è 
La detta preffione poi non porterà alcun efterno rinforzo 
intorno alla feconda torre, come quella ; che riman fiane 
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cheggiata in circuito dalle terre , in cui la fuppongo fe- 
volta - Ecco in qual modo io m' argomenti di fupplire 
ille cattive acque de’ pozzi delle più baffe noftre ‘provin 
zie, e come io mi lufinghi così di precluder. l’adito a 
nolte infermirà, che le defolano a cagione delle acque . 

$. CCECXxx. Ben fabbricata e ben ordinata cafa ec. 
Efigefi in chi vuol fabbricare minuto criterio nella fcelta 
le’ materiali, che è quanto dire ; fabbia, calce, mattoni: 
per tacer de’ legni, de’. quali altrove ho parlato. Quanto 
illa fabbia di tre fpecie ve n’ha fra noi, altra di fiume; 
iltra fuperiore al livello delle acque , che chiamiamo avefo 
offia alveo ed altra giacente nel letto del livello medefimo: 
a prima è meno opportuna all’ uopo di fabbricare, pet- 
‘hè rotolandofi i fuoi grani per le acque del. fiume. con- 
tiae una levigatura, che la rende meno atta. alle prefe 
della calce, e quefto effetto nafce in proporzione nè fafli 
d torrente detti volgarmente rotolanti ; che lifciati dalle 
tirbinofe acque di rapina divengono meno idonei ad ab- 
biacciare la calce, di quel che fienlo i fafi più fcabri, 
cle per rinvenirfi in feno alla terra volgarmente chia- 
miti fono rrovari. La feconda che fra noi chiamafi fabbia 
morra febbene abbia la conveniente fcabrezza, perocchè 
giace in feno alla terra, pure effendo effa frammilta a 
mdta terrofità, come fi ravvifa allo  ftrofinarla fra le 
mani, in quelto ftato non è opportuna all’ uopo , refiten- 
do la fua tonaca terrofa all’accoltamento della calce; e 
richiede per effere adoperata wna previa lozione. La. 
‘ terza ripofando immobile nell’ acqua, la quale fgombra 
la tiene della terrofità, è la più atta a dar prefa alla 
calce .' 

Quanto alla calce giova conofcere le diverfe : preroga*- 
tive di quelle, che fono fra noi in commercio , € più 
copiofe, L'una, ed è quella che traggiamo dal Lago -mag- 
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giore ; fa ottima prefa negli edificj fopra terra ed efpofti. 
all'aria. La feconda, ed è quella che traggiamo dall’ Ad= 
da, opera ugualmente l’effetto fuo così fopra terra, co» 
me fotterraneamente ed in luoghi umidi. Inoltre l'una, 


cioè quella del Verbano ha la fuperiorità e nella più fa- 
cil cottura enel minor calo all’ altra dell’ Adda più dura 


a cuocere ; è più foggetta a fcarti, coficchè fopra queta 
fuol farfi da’ venditori un bonificamento di prezzo cor- 
rifpondente alla perdita del pelo, che fuol effere d’un 
dieci per cento. 

Quanto ai mattoni, delle qualità della cui materia ho 
parlato altrove, i migliori fono quelli, che effendo più 
afforbenti , più danno luogo alla calce d’ infinuarvifi. 
Quelli: di cui folitamente fra noi fi fa ufo fono e i così 
detti albaff , e i forti. Se il fovraftante riterrà la dillin 
zione di quefte diverfe fpecie di mattoni ,, faprà farni 
nell’ ufo pratico la convenevole applicazione , e  vedri 
dove l'economia comporti d’impiegarvi i più deboli, » 
dove ragion voglia di farvi ufo de’ forti. Il mattone 
forte è quello, che centrato in mezzo al calore della for 
nace prende più intenfa, cottura, coficchè vefte un cole 
violaceo; e.fuppofta come quì fuppongo la debita bontà e 
difpofizione. dell’ argilla, più che arriva al giufto gralo 
di cottura contrae maggior afforbenza. Si adoperano per= 
ciò agli ufi più intereffanti di muraglie foggette a pere 
coffe , o battute da tramontana, di ponti, di volte affit 
ticate, e a fiffatti altri edificj fopra terra. 

Gli albafi, fono i mattoni che ebbero nella fornace il 
luogo più vicino ai centrali, e che perciò fpiegato han-: 
no un colore violaceo meno carico, e dal meno intenfo 
loro colore vengono per avventura fra noi chiamati mex” 
zanelli. Alla claffe di quelta forte di mattoni fi fogliono 
arrolare dalla frode de? fornafini altri mattoni di inferior: 
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qualità , quelli cioè che occuparono nella fornace il iuo- 
go più rimoto dal centro ;. e perciò fubirono più imper= 
fetta cottura. Ma il colore più debole di quefti, la mi» 
nore afforbenza ed eziandio la minor loro fonorità e coee 
fione ajutano a fmentire |’ inganno. Quefti ultimi io chia 
mo falfi albafi, i quali per difetto dell’ opparturo calore 
non bene fpogliati» dell’ acqua, per, fiffatta  faturazione 
non fono idonei a ricevere e incorporare in fe fhefli 
l’acqua di calce, che apporterebbe loro una folidezza 
fembiante a pietrificazione , onde impiegati in luoghi 
umidi refifter ‘poteffero allo ftemperamento, che in elfi 
produce l’umidità. Guai a chi in fiffatti luoghi edif= 
caffe con mattoni di tal forta; ed all’oppolito buon per 
quelli, che v' impiegano i veri albafi più refiftenti allo 
sfafcimento sì per la maggior durezza acquiftata dal fuo- 
co ; sì per quella che loro deriva dall’ imbibimento mage 
giore dell’acqua: di calce; afforbita. nell'atto fteflo che 
meflì fono in opera. 

Le frequenti confiderazioni da me fatte ful diverfo 
effetto, che rifulta da diverfi materiali di fabbrica più 
o meno perfetti o per indole o per cafuale combinazione, 
mi fomminiftrano alcuni dati opportuni a mio credere 
per dar qualche lume ai fabbricatori. 1. «Sebbene la 
calce abbia con tutti » corpi qualche tendenza, pure fa 
maggior prefa colle foltanze vetrofe che colle vetrificibili 
come fono le fabbie ; maggiore colla {abbia minuta, che 
colia groffla; maggiore colla fcabra che con la lifcia; 
maggiore con ogni forta di fabbia che colle terre comu- 
ni; maggiore co” mattoni forti, che con gli albafi ; mag- 
giore ‘cogli albafi perfetti, che co’ fall o imperfetti » 
Della maggior tendenza della calce colle foftanze vetrole 
ci fa fede l’efperimento d’un bicchiere riempito d’ acqua 
di calce, alle cui interne pareti prende ella tanta ade- 
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fione, quanta con niun' altro corpo, ficchè fuperar non 
fi poffa la fua unione fe non col mezzo de’ più forti 
acidi. Della maggior prefa che fa la calce colle più 
minute foftanze filicee , che colle più groffe , ci convince 
la ragione, giacchè l'aderenza della calce ad un corpo 
è proporzionata al numero de’ contatti che incontra nella 
fuperficie di elfo, ed i medefimi fono in maggior nu- 
mero nella fabbia minuta che nella groffa. Quindi è che 
all'uopo di fabbricare molto contribuirà la fina crivella» 
tura della fabbia per feparare la più fottile , che prefenta 
più punti di coefione. Quipli confegue la prerogativa 
che ha la calce dell'Adda di meglio affodarfi, che quel» 
la del Verbano impiegata venendo in luoghi umidi. Im- 
perocchè la calce d’ Adda effendo mifta naturalmente a 
minuta fabbietta, come indica il color di effa più bru» 
no, e la più penofa fua cottura , quefta naturale aggre- 
gazione l’ abilita a formare un legame più duro e folidu. 
Quindi è parimenti che imitando la defcritta naturale 
aggregazione, ed aggiungendo minuta fabbia alla calce 
del Verbano acquilterebbe anche la prerogativa che le fi 
niega di affodarii nei luoghi umidi. La maggior prefa 
che fa la calce colla fabbia fcabra, che colla lifcia vie= 
ne dimoftrata dall’effere i lati di qualunque figura quane 
to alla fuperficie fempre maggiori della bafe, dal poterfì 
altronde equiparare ogni fcabrezza ad una figura multi— 
latera. Quindi confegue che la fabbia d’acqua corrente 
lifciata dal continuo rotolare , vogliafi proporre a quella 
che giace quieta. La minor prefa della calce colle terre 
comuni, che colla fabbia viene comprovata dal rifultato 
degli edifici più deboli, intorno a cui s'impiega una 
porzione di creta; e comprovata pur viene dal più te- 
nue legame che offervafi ne’ cementi formati con fabbia 
avvolta di terra. Quindi confegue , che alla fabbia mor- 
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ta, ogni qualvolta non venga ella con previe lozioni 
purgata dalle terrofità ; fia preferi bile la fabbia giacente 
in fondo al livello dell’acque, che chiamiamo apefo - 

La maggior prefa della calce coi mattoni forti, che 
cogli albafi, e fucceffivamente più con gli albafi veri, 
che co’ falli, rifulta dalla più perfetta cottura de’ primi, 
che de’ fecondi , de’ fecondi che degli ultimi. Ognun 
vede, come una perfetta cottura rende tuite le parti della 
tor malfa (trettamente più unite, coficchè non v'è peri- 
colo, che la fuperficie loro appigliandofi colla calce ab- 
bandoni il proprio corpo; mentre fe ciò feguiffe non 
avrebbero le fabbriche - quel totale legame di unione , 
che cercafi di procurare alle medefime col cemento. 
Inoltre una cottura perfetta rende i mattoni fteffi più af- 
forbenti, coficchè bevendo meglio | acqua di calce, e 
così acquiftando più copiofi contatti colla medefima , 
maggiormente e fi fortificano nel loro interno , e fi 
legano nella lor fuperficie. Vi ha però de’ mattoni, e 
tali fono gli ffracotti, i quali febbene non abbiano l° af- 
forbenza de’ fuddetti mattoni affoggettati a giufto grado 
di cottura, pure per eflerfi coll’ ecceffivo fuoco intima 
mente riftrette le loro argille, acquiftato hanno una do» 
rezza maggiore ; e quefti vengono ragionevolmente ri- 
fervati a pavimentare quella parte di fuolo , che percoffa 
dal grondamento de’ tetti vuol effere più impermeabile 
all'acqua «.. 2. Non bafta che i mattoni fieno di buona 
tempra e cottura per farne il miglior ufo poflibile ;  bifo- 
gna ovviarne gli accidentali difetti. Tale è quello che 
contraggono effi o per giacere in luoghi umidi, o per 
fimanere efpofti alle piogge. L’ acqua che aflorbono pri- 
ma del tempo deftinato ad impiegarli fcema loro |’ attie 

tudine ad imbeverfi dell’acqua , che lor bifogna nell’ atte 
. di porli in opera. 
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Il bifogno che i mattoni hanno d’ effere umettati d' aca 
qua femplice nell'atto ftello d’adoperarli , nafce dal bi. 
fogno di correggerne la naturale aridezza. Quelta ari 
dezza fa che eflì a prima giunta Dbevano sì veramente 
volentieri l’acqua di calce tofto che fono cementati , 
Ma l’acqua di calce non trovando a cagione dell’ ari- 
dezza fteffa baftevol veicolo onde introdurfi nel mat 
tone, fi arrefta ben prefto alla fuperficie, e non porta 
nell’ interno quella folidezza che confeguirebbe dall’ ul- 
teriore fua penetrazione. E’ dunque d’uopo di fare all’ 
acqua di calce un veicolo col mezzo d’un meftruo più 
fottile che la inviti ad addentrarii ; e ciò fi ottiene 
immergendo ciafcun mattone in un fecchio d’acqua puraa 
Gli efatti muratori compiono l’ oggetto dell’ accennata 
penetrazione della calce fpruzzando di nuova acqua l’e- 
feguita cementazione ; e che così facendo fi portano eflî 
al loro fcopo. Affine di prevenire i difordini , che inde— 
bolendo la calce ne fcemano infieme l’effetto , giova 
avvertire all’ influenza che l’aria efercita fopra di effa= 
Efpofta a quefto elemento la calce cotta s° inturgidifce » 
ferepola , fi fpolvera, acquifta pefo , perde del fuo fapor 
piccante, ond’è che dicefi eftinta all’ aria, e ciò a ca- 
gione non meno dell’ umidità , che degli acidi nell’ aria 
contenuti. Somma quindi rifulta P importanza di tener la 
calce cotta riparata dall’aria, che ne può eftinguere la 
caufticità; nel che mancano coloro, che ne’ magazzeni 
e ne viaggi lafciano i falli cotti in libero commercio con 
P aria. i 

Rifulta parimenti che il punto della maggiore caufti 
cità corrifponde al momento in cui la calce efce dalla 
fornace; e che ‘in tale tato gioverà impiegarla dovun- 
que da effa richieggafi la più forte prefa. Commendabile 
pratica farà pertanto l’impiegar calce del tutto frefea 
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pe' luoghi umidi , quali fono le cifterne , i cefli ; c fiffatti, 
La calce colata coll’ economico difegno di aumentarne 
la maffa, non fi eftingue però, nè fcema tanto in vigore, 
quanto il fa, qualora è fpenta con l’aria. Ciò avviene 
perchè fu la fuperficie della foffa, entro cui venne co- 
lata, agendo l’ acido aereo, l’eltimo fuperiore ftrato fi 
cangia in terra calcare, che faturatane fi difecca , e for- 
ma una patina, onde il refto della calce riman difelo 
dalla detta azione. Quefta patina però che non è più 
calce , è a pura perdita del fabbricatore; anzi fi fa più 
grande, quanto più a lungo giace nelle folle la maffa 
oziofa. Quattro pratiche confeguenze Ycendono da’ pre- 
meli dati d’offervazione... 1. di non tardar foverchio 
a far ufo delle calce colata... 2. di tenerla ben coperta 
di fabbia, il che io preferifco al configlio di farvi uno 
firato d’acqua fopra galleggiante... 3. che per inden- 
nizzarla poMtibilmente dell’ attività fcemata mifchifi ad al» 
quanta calce viva nell’ atto di formarne cemento... 4. che 
nel colarla fi adoperi la minor quantità d'acqua poffibile. 
Circa alla teoria della calce, e alla maniera di fare ot- 
timi cementi con varie milture , leggafi la Differtazione 
del sie. Higghins negli Opufcoli fcelti ec. Tomo III. p. 348. 
V° è chi s'avvifa di rifparmiare la calce con incorpo- 
rarla al calceltruzzo delle fabbriche diroccate, fenza av- 
wertire, che la calce poichè una volta ha efercitata la 
fua caufticità, ne rimane affatto priva. Miglior impiego 
potrebbe farfi di queta inerte materia fondendola nelle 
fornaci vitrarie, giacchè così la fabbia, ‘ond’effa è com- 
pofta, è fondibile, come la calce a cui è unita , la quale 
pur ferve a fondente della fabbia (tela. Da tal fufione. 
rifulterebbe una, materia o equivalente , o fuperiore pet 
avventura alle pozzolane, e a fiffatte terre vulcaniche 
folite procacciarfi con difpendiofi trafporti, c deftinate al 
iuflo di pavimenti , o di pareti a mofaico . 
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Conchiudo quefto articolo fugli edificj fcorrendo fulle 
tracce di que’ difordini , che il più fpello commettonfi nel’ 
fabbricare per infinuarne il rifpettivo riparo... I. può 
confiderarfi come vero difordine il non fifare agli edificj 
il giufto afpetto. A non parlare de’ luoghi di fervigio, 
granaj , cantine ; pollaj, € {iffanti altri, de’ quali altrove 
ho parlato , e reftringendomi ai foli luoghi d’ abitazione, 
a fcanfo dell’ecceffivo rigore , 0 del calore , o del fred- 
do vorrebbono ell dirigerfì tra il levante, e il mezzo 
giorno... 2. Come difordine può ravvifarfi, ogni qual- 
fole le circottanze non confentano di fabbricare a {tan- 
ze doppiate , il non trovare a quefto comodo un fupple- 
mento alla circolazione d’aria , onde goder fogliono fif- 
fatte ftanze ; e tal fupplemento può procacciarfi coll’ 
aprire negli angoli oppotti al lato delle fineftre un varco 
comunicante coll’ efterna atmosfera... 3» A difordine può 
afcriverfì o il non cantinare; potendolo , tutti i pian-ter- 
reni, o non potendo ciò fare , il non procurare al pavi» 
mento de’ pian-terreni medefimi un fupplemento a quella 
falubre afciuttezza, che lor deriva dal vuoto delle infe- 
siori cantine. E sì veramente tal fupplemento rinvEnir 
fi potrebbe o formando ai pavimenti un foftrato di ghiaja 
e carbone, o meglio eziandio facendo un quafi doppio 
fuolo alle ftanze ; il fuperficiale tutto unito e CONTINUO è 
e l’inferiore interrotto da vuote linee , che comunicaffero 
cell’ aria efterna, la quale non v' ha dubbio che mante- 
ner debba i mattoni afciutti... 4. E’ pur difordine il fore 
mare ful piano immediatamente foggetto aì tetti delle 
cafe la così detta caldana tanto fuperficiale e. fotrile, 
che non corrifponde all’uopo di riparare alle ftanze gli 
ecceffi del freddo e del caldo; ed eziandio piana in 
guifa, che cadendovi acque dalle parti guafie del tetto , 
vi fi ftagni e s’infinui dalla caldana per le fotfitre delle 
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ftanze. Se fi formaffe effa prominente nel mezzo, di- 
fcenderebbe in tal cafo 1 acqua piovana lateralmente e 
per un aderente canaletto potrebbe 1’ acqua raccoglierfi 
e sfogarfi altrove. 5. Difordine altresì vuol riputarfi 
Yandar rofe dal falnitro, e dai penetranti fali di tra- 
montana, o per efterne cagioni d’ umidità, gemere e 
sfafciarfi le pareti delle flanze. Parimenti rimedio all’in- 
dicato doppio difagio farebbe il frammefcere dell’ olio 
con la calce deftinata alla ftabilitura delle pareti, che 
colla fua ripulfione efcluderebbe la circoftante umidità... 
6. Difordine finalmente preffo che univerfale è il coftruire 
i cellì e i lavatoj domeftici in tal guifa, che ammorbino 
colla loro graveolenza la vicina abitazione ; il che pro 
cede dal non lafciarfi, come io eforto , ai loro tubi oltre 
la fuperficiale up’ inferiore laterale apertura , e comuni- 
cante con l’aria efterna , onde abbiano agio di efalare 
infenfibilmente i mofetici effluvj. 

Ivi. Nella più falubre parte del fito ec. Quelte parole 
voglionfi interpretare per la parte più ventilata, men 
cupa, e men baffa di ciafcun diftretto; ma ciò non ba- 
fta, dovendofi eftendere la fcelta di quefte prerogative 
eziandio per rapporto alle abitazioni, alle quali ne’ luo- 
ghi di aria cattiva vuolfi procacciare molta altezza per 
foggiornarvi nelle più libere e fuperiori parti. 

8. CCCCXXXI. Ma prima d'ogni altra cofa ec. Due og- 
getti di vigilanza prefcrive quì il noftro Autore al Pro 
prietario d’un fondo , l’ uno riguardante le cofe rultiche, 
1 altro le perfone. D’ entrambe farò breve cenno. 

Per riguardo alle ruftiche perfone deve conofcere i do- 
weri, che lor competono. 

Il prefide de’ lavori, o fattore, .0 maflajo, o cam- . 
pajo » che dir fi voglia, fceglier fi vuole fra i più ac- 
callumati , meno pregiudicati , e più conofciuti del paefer 
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l'indole de fondi, e de’ varj modi di miglio= 


perito del 


carne le parti, ce 
dere, edotto delle leggi campeftri, e delle induttrie e 


pratiche de’ mercati, iftrutto delle proporzioni, che il 
fio fondo efige fra il numero delle terre lavoreccie, e 


che varie efler poffono in uno fteffo po- 


delle pratenîi, e non ignaro delle malizie non folo de 
contadini, ma de’ mugnaj , de’ fornaj, e marefcalchi, e 
di fiffarti altri rapporti, e finalmente zelator vegliante 
fulla falure non folo degli uomini, ma de’ belliami. Sia 
finalmente buon giudice non folo in ordine al valore 
delle ruttiche operazioni, fenza di che incorrerebbe in 
una dannofa indifferenza fulla loro ommiffione o mala 
elecuzione è ma in ordine eziandio al valor delle cofè sì 
efenziale, che accidentale, fenza di che potrebbe egli 
in occafione . di contratti, o di nuove intraprefe pregiu- 
dicar fe ed il padrone. 

Ivi. Crederfi verfariffimo cc. Avendo pur troppo luogo 
anche tra i contadini e tra i fabri quelta prefonzione 
elimentatrice d’ un’invincibile ignoranza , molto criterio 
‘ abbifogna al padrone prima di prenderli al fuo ftabile 
fervigio , affine di efaminar fe poffeggano il competente 
fapere , o non anzi fieno di coloro, che al primo udirfi 
ragionar d'una cofa, colpiti da un paffaggiero barlume, 
{i lufingano di aver dato nel fegno, ed ingannano abi- 
tualmente per la contratta abitudine d’ingannarfi ;  cofìc- 
chè applicati poi al lavoro, danno a divedere mediante 
l’ inefatta o mala efecuzione d’avere prefo lucciole per 
lanterne. Conofcerà il padrone fe i fubalterni e fabri 
fanno ciò che moftrano di fapere, quando troverà, che 
il fanno per principj e per detaglio. Il faper pei prin- 
cipj li renderà abili ad efeguire, e perfettibili in cià 
che efeguifcono. Il faper per detaglio li renderà dili- 
gemi ed efatti: effetti non ifperabili in chi prefume di 

fapere, 
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fapere. Da quetto doppio fapere nafce non folo un po- 
fitivo vantaggio all’ agricoltura, e alle arti confiftente 
nel più perfetto prodotto 3 che in effe: rifulta, ed un 
vautaggio negativo confiftente nell’ accertare i limiti delle 
operazioni , € delle fpefe, «€ confeguentemente. l’ econo= 
mia del tempo, e del denaro. Ora up padrone , che fi 
trovi sfornito della {cienza opportuna per aflumerfi que 
utile indifpenfabile efame deve procurarfela cogli altrui 
lumi. 

S.CCCCXXXII. I contadini devon' effere dal proprietario 
confiderati cc. Paziente ed efatto fcelgafi l’aratore , ficchè 
fappia dare alla voce l'efficacia del pungolo, che in- 
quieta e danneggia i buoi; non fi alteri per dover fo 
vente all’ occaficne d’ intoppi affetar V'aratro , ferbare im. 
ugual diftanza le beftie aggiogate, perchè l'una non im- 
pigrifca , mentre l’ altra troppo affatica , governar la fliva 
ora equabilmente ; or alto, or baffo, o a fchembefcio 
giu0ta il bifogno, e mantenere la dirittura dell’aratro, 
perchè niuna parte del campo refti inarata., lafciando 
addietro di que’ banchi ; che i Latini chiamavano Scanni, 
e adattare all’indole delle terre la femina ora rada? 
ora fpeffa giufta le leggi da me nel 1. Vol. indicate. 

L’erpicatore, che nelle operazioni dell’ ufficio fuo deve. 
effer rapido molto, contribuendo tale rapidità al {uo og> 
getto di ftritolare, dev’ effere diligente in difgombrare 
V erpice dalle glebe , © dagli fterpi, che vi fi. frappon- 
gono e tradifcono il fuo fcopo; e quando adegua il tere 
teno col craticcio dev’ effere attento a premer co’ piedî 
or luna or l'altra parte di effo craticcio, a norma del 
difogno di appianare più l'una paste che l'altra. 

Chi fopraintende alle acque deve conofcer le leggi 
dell’ irrigazione è da qual banda meglio convenga deri 


. varle, qual pezzo di terra giovi irrigar prima, © q0a 
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poi ; quale quantità d° ACQUE a ciafcun pezzo competa a’ 
motivo della fua eftenfione non meno, che della fua 
tenacità, o bibacità , quali prodotti mi no efigano o quali 
flagioni men comportino I’ irrigazione. DAI Quel cofe 
parecchie regole ho efpofte mei 1. Vol. di deb Opera” 

Per riguardo alie cofe rultiche , che la cura richieggo- 
no del padrone, mi ridurrò fingolarmente a parlare dell’ 
imperfezione d’alcuni de’ noftri ruftici arnefi . 

Quanto agli aratri molti di effi non hanno il vomera, 
offia la maffa in equilibrio colla iunghzza del dentale, 
che loro ferve di bafe. Quindi o il vomero eccede in 
pefo è e tende ad approfondarfi oltremodo : v manca in 
pefo , e non s'approfonla abbaftanza: e così efige in am- 
bi i cafi un maggiore sforzo da’ bifolchi. In fecondo luo- 
go devrebbe il vomero nella parte dritta ove giace l’o- 
tecchio , avere una larghezza maggiore che nella finitra; 
affine di meglio cofpirare a fervire al deftino dell’ orec- 
chio. 3. Dovrebbe il vomero formarfi diverfamente, giu- 
fta la divertità de’ terreni aratorj; e ne’ faffofi dovrebbe 
effete figurato ad angolo acuto , e negli altri ad angolo 
ottufo . 

In alcuni aratri il coltello ha troppo fcarfa inclinazio» 
ne full’affe che forma bafe al giogo, e che fra noi fi 
chiama buresto . Ciò fa, che il coltello meno cofpiri alla 
direzion cufpidale del vomero , e perciò meno ne coadjuvi: 
l’effetto. Inoltre perde il coltello della fua efficacia a 
motivo della inftabile modulità, che fi lafcia all’ eftremità 
del fendente, che rimane fenza appoggio , mentre in vece 
dovrebbe pofare colla cavità della cotta fulle eftremità 
del dentale, e giungere colla punta fino alla metà longi= 
tudinale del vomero, 


Non t1 abbada a tenere in giufta proporzione la lune 
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ghezza del dentale con quelle dell’ orecchio: proporzio= 
ne che efige nel primo una lunghezza di ben cinque 
ence maggiore, che nel fecondo. 
L’orecchio troppo fortile verfo terra, e troppo largo 
e roverfciato all’alto lo pregiudica nell’ attività di alzar 
la terra. i 
Gioverebbe altresì che la bafe tanto dell’ orecchio 
quanto del dentale fi armafie d’una lamina di ferro, 
perchè più impunemente , e più facilmente ‘trifciaffero. 
L'afta perpendicolare. del buretto inferviente all’ aggio 
gamento de’ bovi o è troppo balla, ovvero fe è conve- 
nientemente alta, perde l'efficacia della fua giuta al- 
tezza per la degradazione dell'alta orizzontale, a cui va 
anneffo l’annello. Ambi quefi vizj cagionano alle beftie 
maggior fatica che non bifogna, e voglion effer corretti 
con rendere la linea orizzontale del buretto a livello delle 
animali potenze traenti. Sembrami inoltre il buretto de” 
noftri aratri fufcettibile d'una correzione. S' impegna fo- 
vente l’aratro nella terra «in guifa che cofta grande fatica 
al bifolco, ed a’ buoi il liberarnelo. A fcanzo di tanta 
pena nel difimpegnare l’ aratro ecco un mio divifamento : 
quanto è maggiore la lunghezza del buretto, tanto mag- 
gior refiftenza prova l’aratore nell’ abbaffare la ftîva per 
tiergere il vomero troppo depreffo . Facciafi dunque il 
buretto fnodato poco oltre il: perno o chiodo, che tra 
paffando il buretto interfega il coltello e la fliva, e va 2 
figgerfì ful dentale. Per fiffatto fnodamento avverrà » che 
il bifolco nell’abbaffare la fliva ficcome fa per follevare 
il vomero, farà accorciare il buretto, e quindi durerà 
minor pena nell’ ottenere il finora molto laboriufo folle» 
vamento. Da quefta correzione ne feguirà wa altro van 
taggio, cioè il render più agevole il rifvoltare dell’ ara* 
tro, mediante l’ accorciamento acquiftato dalla fnodatura * 
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A quefto vantaggio può aggiungerfì quello dò poter im» 
piegare più impunemente le beftie deboli all’ aratura. 

La ftiva, ovunque il confenta la vaftità del campo, 
potrebbe tenerfì più lunga che non fi fuole, e ciò all 
oggetto di {cemar lo ftento a’ bifolchi. 

In fomma v'è luogo a defiderare una più univerfale 
efattezza nella coftruzion dell’ aratro , sì in ordine al for» 
marne il dentale, oflia la bafe a giufto livello , sì nel 
$tuare il buretto parallelo alla detta bafe , sì nel collocare. 
la fliva in modo che formi una linea fola colle cufpidi 
e del coltello, e del vomero e coll’affe medefimo del 
dentale, sì nell’ equilibrare fra loro i pezzi componenti 
quefta macchina, sì finalmente nel proporzionarne la lune 
ghezza all’ anguftia o vaftità del terreno che fi deve 
arare. 

I Romani applicavano all’aratro un arnefe, che per 
la fua figura nomavano cicogna, € che era deftinato a 
formare i folchi in guifa che l'uno non riufciffe più pro= 
fondo dell'altro. Lafcio altrui il congetturare , fe cotefto 
arnefe dinoti più raffinamento d’ agricoltura preffo 1’ an 
tichità, che l’ufava, o preffo noi, che ce ne fiamo 
difpenfati. 

Quanto ai carri, riefcono effi bene fpeffo più fragili e 
laboriofi che non farebbono, perchè 1° affe delle lore 
vuote non è come conviene ben orizzontale per riguardo 
e alla fua fuperficie, e alla fua collocazione. Lo ftello 
avviene fe il timone non è ben centrato, cioè fe nop 
interfeca efattamente per. mezzo i due affi delle ruote « 

Ad onta del provido regime vegliante fulle noftre ftra- 
de vediamo fpeflo sfafciarfi le ruote de’ carri per intrin- 
{eco vizio della coftruzione di efle, o perchè alcuni le 
formano a campana col centro de’ raggi all’indentros 
figura poco competibile. colla. qualità de’ noftri legni, € 
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de noftri terreni; o perchè i raggi non fonò nè perpen= 
dicolari gli uni agli altri, nè di ugual groffezza, nè di 
uguale mifura; o perchè le così dette garelle , cioè i 
pezzi componenti il cerchio della ruota mancano fra loro 
della detta uguaglianza, e di più hanno l’apertura che 
ferve d’incaftro ai raggi troppo vicina all’ eftremità dove 
fi connettono, mentre tale apertura dovrebbe effere nel 
centro delle gavelle, acciocchè quefte riefcano meno fra= 
gili ; o perchè le gavelle mal contornate, non fi combac- 
ciano colla tonda armatura de’ cerchioni in ogni parte. 

Dovrebbe in alcuni carri minoracf la relittenza, che 
in effi produce la difuguaglianza della carreggiatura , 
coficchè le quattro ruote non fegnaffero che due linee , 
onde le ruote anteriori fpianaffero il cammino alle. pofte—- 
Fiori. 

Dovrebbe agevolari la forza degli animali con ele- 
ware le ruote anteriori quanto più far fi può, ficchè la 
loro altezza meno difti da quella delle potenze traenti .> 

Alcuni carri riefcono d’incomodo e difficil voltata; 
per non avere, ficcome converrebbe, il caftello central» 
mente collocato nell’ affe delle ruote. 

Alcuni riefcono difpendiofi nella manutenzione o per 
chè il legno è troppo ferramentato al di dentro, o per- 
chè lo è poco al di fuori. Vorrebbefi perciò adottar la: 
smaflima di fcarfeggiare quanto è poffibile nella dofe del 
ferro , quando quefto è contenuto nel legno, e viceverfa: 
abbondare quanto è poflibile ogni qualvolta il legno è 
contenuto dal ferro. 

Di buon grado mi fono efiefo fu quefto propofito an 
che a motivo dell’ influenza ) che fiffatti rilievi aver po 
{ano anche fulle carrozze, le quali tanto fragili quanto 
belle difonorano colle frequenti lero rotture gli artefici 
infieme , e i padroni; È 


Pp ij 


98 De Ponezi 

Ivi. Nè fia de diritti fuoi troppo tenace cc. Più appa 
rente , che reale è tal volta il diritto del padron:, per 
chè fondato fu debiti dal contadino contratti fenza fua 
colpa, e ad onta della fua fedeltà ed efattezza, cotic- 
chè dopo aver lavorato a dovere e in giufta ruota, nè 
alienato o granaglia, © litame, ‘o alcuna fcorta, trovif 
in bifogno di ripetere dal padrone il fuo foftentamento +. 
Debiti neceffarj io chiamo quetti ; ‘e procedono effi o da 
intemperie decifa o da difetto di fcorte, ovvero da vio 
lenza , da invigilanza, da improvidenza de’ palroni. Ora 
chi voleffe far la caufa de’ contadini potrebbe di leggieri 
provare ; che cotali debiti necelTarj divenzono in'uTitenti, 
perocchè 1° attività dell’ agricoltura efelule nel contadino 
efatto e fedele la neceffità d’indebitari. Debito necelfa- 
rio è quello che contrae il contadino per effcito di de- 
tifa intemperie,  perocchè quefta lafcia luogo’ alla mer- 
cede de fuoi fadori, febb:ne difperfi. Debito necefTario 
quello, che contrae per neceffario difetto di fcorta, per 
‘rocchè fenza quefte che fono o denno effere. a carico del 
padrone, non fi può pretendere che l’agricoltore fi manten- 
ga nell’ attività ordivaria. Debito neceffario quello che 
i contrae per-violenza d’ un padrone, che portato abbia ad 
ecceffivo prezzo gli aflitti, perocchè iniquamente fi coftrin» 
‘ge l’affittuario ad uno sborfo oltrepaffante il rimborfo , che 
gli può venire dai prodotti del fondo appigionato. Debito 
neceffario quello che procede da invigilanza del padrone , 
“che non folo permetta, ma obblighi la vendita totale de’ 
prodotti fuperflui in tempo d’univerfale fertilità ed ab- 
bondanza; perocchè tal:-vendita da una parte non bifo- 
gna in un tal tempo, dall’ altra è poco proficua; ed in 
terzo luogo efpone i contadini ‘al rifchio di comprare 
‘tanto più cato in decorfo di tempo i prodotti venduti a 
«vile mercato; e così poi indebitarfi. Debito finalmente 
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meceffario per improvidenza del padrone è l’ affegnare un 
terreno ai coloni , che fuperi per la fua qualità ed efter= 
fione la forza de’ lavoratori; perocchè in tal cafo non ff 
può pretendese , che le mani da lavoro adeguino la fu- 
periore efigenza del fuslo. Neceffitati del pari dal padro- 
ne improvido faranno i debiti. provenienti dal difetto delle 
legali riparazioni intorno a’ grana], alle cantine, e a fi 
fatti luoghi impurtanti , ed intorno agli arnefi di campa- 
gna . E neceflitari dal padrone improvido faranno i de= 
biti rifultanti dall’impedimento da lui pofto all’ effertua- 
zione delle ruote agrarie. i 

Egli è vero che fra noi fi pratica di rifarcire il contadi 
dino dal danno delle grandini , che occorrono in certi 
, dati tempi. Ma l’ aratore de’ contadini può addimandare : 
perchè in certi tempi, e non in tutti? perchè mai non fia 
rifarcito anche da’ danni della ficcità, e della pioggia ? 
Se una maflima di giufto equilibrio tra il proprictario € 
l agricoltore ha ftabilito al primo un dovere di deftinare 
annualmente alla fufiftenza del fecondo certe date fpecie 
di generi, perchè mai, ogni qualvolta quefte manchino 
fortuitamente, non fe gli dovranno dal proprietario rifondere 
in virtù del detto equilibrio? e rifendendolo ; perchè 
dovrà il padrone farne debito al contadino ,. che gli ha 
perduti, fenza colpa, e li può riclamare per:fanzione 
tacita e per diritto. sc, i 

Mentre con. ciò fi prova ,.che i debiti neceffarj del 
buon contadino non coftituifcono un diritto di credito nel 
padrone , che ne. confegue egli mai? Non altro. fe non 
fe che agli innocenti bifogni' dell agricoltura deve; fupplire 
il padrone; e che nel fupplirvi , oltre il promovere. îl 
proprio intereffe , fa egli una giuitizia a lei ed a {e fteffo».. 

Ivi. D’ aver famigliarmente trattato ec. Un’ importante 
materia dei difcorfi del padrone @ del fuo vicario co) cone 
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vtadini farebbe P'addimandare, o infegnar loro Îa nomen 
clatura agraria, anzi l’ampliare il linguaggio campeftre. 
Chi non vede l' influenza che hanno i vocaboli fulle 
azioni, e quanto dal rammentare i fegni delle parole fia 
naturale il  paffaggio all’ efeguir le cofe fignificare? Se 
troviamo che a’ cempi di Columella e di Catone faceffe 
prodigj |’ agricoltura , vediamo anche; che il linguaggio 
campeftre era all’età loro affai ricco. Non avevano già 
allora gli aratori una voce fola deftinata ad -efprimere il 
fuo officio, ma oltre 1° arere, vocabolo indicante la prima 
operazione , avevano il riarare y o Itcrare, indicante la fe 
il rare indicante la terza di follevar la terra 


conda , 
e l’arairare indicante la quarta aratura 


fra due folchi, 
che a motivo di maggiore fecondamento fi faceva fu le 
biade già nate, e il delîrare indicante il vizio di una ara» 
tura non rettilinea qual fi conviene. Finalmente 1° inarare 
indicante quella aratura , con cui pai il litame. 
Non baffava ai Romani un termine generale efprimente 
ettirpamento delle erbe, ma uno ne deftinavano a cfpri» 


‘mere la prima efirpazione , cioè il Sorzni/imo ; un altre 


ad indicarne la feconda, cioè la roncazione. Non baf- 
tava loro il connotare col nome di foffe i ricevitori maf- 
fimi delle acque campeftri, ed individuavano ‘altresì col 
nome di colliguie i folchi maggiori, che a tal uopo 
s’ aprivano in mezzo al campo. Se il terreno alternava 
il ripofo colla fatica voleva’ nominariì. novale, fe era 
deftinato a produrre fi nominava reffibile. La femina 
non aveva un fol nome, ma efeguita troppo radamente 
dovea dirfi diffeminazione , efeguita troppo foltamente 
ficchè molti femi aveffero a perirne fi chiamava defru- 
pamento ,°e leffer fotteriata momavafi occaffone. Divers 
famente efprimevano in ordine alle piante quello - frari= 
mento che fi fa loro folo ad oggetto di fstavarle, e io 
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uppellavano ca/frazione , e quello che'fi fa loro a folo 
oggetto d’ agevolarvi il circolo dell’aria il dicevano co- 
lucazione . Quelta  copiofa fpecificazione , che ail’ altre 
opere agrarie fi eflendeva impegnava i contadini «a pref- 
tare alla terra tutti que’ fervigj che fuggeriti venivano 
da-sì moltiforme: nomenclatura. Stante la ‘:medefima co- 
piofa nomenclatura come potevano alcuni rufltici non ram= 
mentari delle operazioni corrifpondenti , e rammentandole 
qual perfezione non acquiftavano le loro operazioni ? 
Offerviamo pure fra noi, che i diftretti più abbondanti 
di voci agrarie fono quelli che hanno grido di miglior 
faccello . li Lodigiano oltre la parola rompere , con. cui 
efprime la prima aratura onde fi mette ‘a coltura un 
terreno, ha la parola inguarrare, cioè attraverfare. il 
folco alquanto più profondamente , inoltre il rifendere, 
con cui efprime la terza aratura, onde fpacca il ciglio 
delle porche; dippiù il rinfrefcare, cioè cambiar fuper- 
ficie al terreno; la quinta far profa i) che efprime il 
dare alla terra l'immediata difposlzione ‘alla feminagione » 

Quella nomenclatura dovrebbe dappertutto introdurfi , 
almeno quanto il comporta la ruota agraria di ciafsun 
diretto. Doverebbonfi pure rendere univerfalmente fami» 
gliari le voci in alcuni diftretti noftri ignote di erpici- 
nare, di rotolare, o adeguare, e di bicalzare, 0 tri 
calzare que’ grani , che godono di ‘doppia o triplice cal- 
zatura» In fomma dovrebberfi trafportare dai diftretii 
prototipi nella coltivazione de’ prati i termini che colà 
fono in ufo, dai prototipi nella coltivazione de’ grani i 
termini colà abbondanti in ordine a tale coltivazione » 
e così dicafi per riguardo ad ogni altro foggetto d’ agri- 
coltura . 1 

ivi. dbbia pur cura il padrone de loro corpi ec. Vuol 
ciò principalmente interpretare per la follecitudine d’ una 
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falutare mondezza , che deve aver rapporto sì alla abita» 
zione, che al vettito , ed al vitto. Chi deve fabbricar 
di nuovo ruftiche abitazioni , abbia di mira il cambia- 
mento, e la circolazione dell’ aria, il che otterrà con 
l’ampiezza ed altezza opportuna delle ftanze; e con la 
moltiplicità e l’incontro delle aperture : faccia praticare 
intorno a cid, come pure a riparo dell’umilità e gra- 
veolenza, i mezzi da me infinuati nell’ articolo degli ada 
ficj. Scelga in ogni colonia un fovrattante, che invi 
sil fui mezzi della falute , e-che fia ben convinto, che 
in quefto affare tutti i difordini fono gravi. Sia infpezio- 
ne di lui. la vifita delle private cafe de’ contadini, il 
correggervi e punirvi lYimmondezza. Sia infpezione fua , 
che accalorati dalla fatica non prendano in luoghi freddi 
un perniciofo ripofo , nè minacciati di male affatichino , 
nè convalefcenti ritornino al lor lavoro. prima di ripri- 
Binarfi nelle forze loro. nè ammalati manchino delle bi- 
fognevoli diligenze., nè neceffitoi di ritarcire il loro fto- 
maco vengano importunamente affrettati in una opera» 
zione la cui falubrità va attaccata ad una comoda len= 
tezza, e non manchino fpecialmente in occafione di 
maggior languore d’alcuna fermentara bevanda fe non 
di vino, e quetto ben fano; nè reduci dal lavoro, e 
polverofi ‘trafcurino ‘mai la cautela di tergerii con acqua 
monda mani e piedi, n: dopo d’ aver travagliato in luoghi 
acquofi a fangofi, ovvero dopo d'aver camminato fotto 
fredda pioggia \afcino il falubre pediluvio d’acqua calda» 
Più che fu i loro mali, ai quali farà follecito d’invo- 
care il foccorfo medico, deve invigilare fulla qualità dei 
rimedj bene fpeflo nocivi a cui il ouigivo fuole ricore 
rere, ed efcludere perciò le troppo accreditate bibite ca 
lorifere, che prefe ad oggetto o di diffipare o di rinvigo- 
rire, infievolifcono foverchiamente quel grado di forza 
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‘chie abbifogna al malato per foftenere la malattia , \efciu- 
dere certi antidoti univerfali,. che s’ applicano ad ogni 
infermità fenza guarirne veruna, fra i quali vuolfi per 
avventura annoverare la reriaca più idonea a rinferrare 
o'fopir certi mali , che a {vilupparliî o guarirli. i 

In ordine alle veftimenta de’ ruftici dovrà non, meno 
vegliare il fovraftante, che quelle fingolarmente di' più 
immediato contatto’ munde fieno.e pulite. Abbia cura 
che ogni lavoratore fia in grado di garantirfi dalla co- 
cente sferza del fole con pannilini, onde avvolgerfi il 
capo: icbbene per evitare il più gagliardo fole meglio 
convenga. che facendo egli fofpendere il travaglio nelle 
ore meridiane, lo compenfi col prevenire i mattutini la- 
vori . i 
In ordine al vitto, poichè il contadino quafi può dirfi 
lusmo del folo pane, fomma fia la cura di procurar- 
glielo buono, non che copiofo . 

Apparterebbe. quì all’ affonto mio il dettagliar eftefa- 
meate i requifiti tutti , che contribuir  poflono sì alla 
copia, che alla bontà del pane; affinchè in ordine alla 
copia del pane fi vedeffe, quanto vi conferifca la fcelta 
del erano; la così detta preparazione fermentativa del 
medefimo , la macinatura delle farine , e la manipolazio» 
ne della pafta; ed in ordine alla bontà fi conufcelle 
meglio , quanto fi efiga preffo i mugnaj, ed i panattieri 
per migliorarla . 

A tale oggetto io inferirei a ‘quefto luogo volentieri 
dina per me geniale differtazione , che già d’ alcun tem- 
po vado tefendo fu quelta doppia importantifima mas 
teria. Ma non confentendomi le anguftie del tempo, £ 
P imminente chiufura dell’ Edizione di quetto libro, che 
io conduca a termine quanto ho congegnato » € full’ arte 
del panificio cittadinefco e vultico, mi. riftringo quì ad 
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efporre alcune regole tendenti ad anticipar qualche ans 
rora di miglioramento per la panizzazione de’ contadini « 
Le divido in regole relative alla macina delle farine, e 
relative alla fabbricazione del pane. 

Quanto alla macina fenza parlare della crivellatura 4 
e mondatura de’ grani fani dai guafti, dai falfi germi, 
dalla polvere, e dalle frammifte pietruzze ; le quali cofe 
‘ognun vede quanto influir poffano ad alterar le farine , 
e pregiudicarne lo fcopo, dalle fopraddette cofe fi può 
arguire , ficcome anzi che macinare il grano-turco vol- 
garmente! formentone , giufta la pratica ordinaria, a fca= 
glia intiera , gioverebbe meglio il macinarlo poco meno, 
che a mezza feaglia, affin di ferbare alla fua farina più 
vivezza e vigore. Lo fteffo vuol dirfi per rapporto al 
miglio, che anch’ eflo concorre nel ruftico pane di mi- 
ftura. Lo fteffo però non vuol farfi colla fegale, la 
quale per una parte effendo di più copiofa e corticofa 
foftanza deve macinarfi a fcaglia intiera, e per altra 
parte conferva nelle fue farine meno pronte a rifcaldarfi 
tuttavia il vigore ad onta di fiffatta macinatura. 

Se affai monta il non recare al mulino il frumento 
che non fia ben afciutto , ciò fiogolarmente importa per 
riguardo alla fegale che di fua natura è più umida del 
frumento , ed in tale ftato d’ umidità impafticcia le mole 
e ingraffa i frulloni volgarmente durazié, il che pregiu- 
dica fe non altro alla quantità del pane. Ciò vuolfi ap* 
plicare ad ogni altro genere di grani inferiori . 

- Quanto alla fabbricazione del pane ruftico dico in 
primo luogo , che ficcome quefto fuol effere mifto di fa= 
rine di diverfo genere di grano , deve fifarfi la maflima, 
che tale miftura fi fa. per compenfare il difetto d’un 
grano coll’ecceffo d’un altro; e che confeguentemente 
tanto più dovrà allargarfi ia mano nella dofe del grang 
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più nobile, quanto gli altri grani, che vi fi mefeono, 
fono inferiori. Chiamo inferiore la fegale al frumento, 
il formentone alla fegale, ed a quefta il panico , ed il 
miglio; e li chiamo inferiori, perchè meno abbondanti 
in proporzione di quella glutinofa e mucofa foftanza, 
che formar fola ne può la qualità alimentare. Con que- 
Aa mifura io credo ogni padrone abilitato a conofcere 
fe il pane de’ rifpettivi fuoi contadini fia o no, quanto 
conviene , nutritivo. 

Non bafta però il ferbare giufta dofe nella miftura. 
delle farine , giova e anzi bifogna nell’ applicazione; nella 
qualità del lievito, e nel vario flato dell’ acqua trovare 
un compenfo all’inerzia delle parti di farina più difetto» 
fa. Quefte a norma della degradante loro qualità fono 
svero elaftiche, meno pronte alla levatura , ed efiguno 
perciò lievito in proporzione più copiofo . e più giova- 
ne. Chieggono effe parimenti a norma dell’ inferior gra» 
do di ciafcuna di effere inapaftate con acqua altrettanto 
più calda; giacchè il calore di ‘ela. può efaltarne la 
materia eftrattiva, e dall’ efaltamento della medefima fi 
produce in loro un compenfo al glutine, e al muco, 
onde mancano, e da cui dipende il mutuo legame delle 
parti coftitutive del pane. In ragione della mentovata 
eftrazione fi accrefce la bibacità delle farine, ed in ra- 
gione della bibacità non folo la quantità del pane, ma 
la buona riufcita del medefimo . 

Perchè la fermentazione del pane, fempre tanto migliore 
quanto è più pronta e graduata , abbia la prima qualità, 
sì il lievito, che la pafta dovranno effere più tofto duri 
che molli; e perchè abbia la feconda prerogativa, deve 
rimuoverfi e per parte dell’ ambiente , e per parte del 
fabbricatore' ogni rilafcio d’ attività. 

Se il più fino pane di frumento richiede di effere 
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lungamente ed efattamente pigiato, non folo per la mag= 


gior foftanza , ma anche per il maggior legame e vo- 


lume, e per la maggiore 
ve mediante tal pigiatura: fofficezza che lo rende più 


abile da’ fughi dello Mtomaco ; tanto più 


fofficezza, che ‘dall’aria rice- 


folubile e perme 
iò fi ivuardo a’ pani rufici memo fottanziofi 
ciò fi efige per Ng n 


meno legati, più bifognevoli dell’aria, che combivane 
dovifi in parte vi accrefca ‘un principio di nutrizione in 
fe fteffa, e ne' fuoi effetti di maggiore digeribilità : fcopo 
non mai abbaftanza inculcato a pro della vita preziofa 
de’ contadini + 

A compenfare il difetto del pane mefcolo formato con 
dofi anche giufte d’ inferiori farine deve concorrere un 
grado di cuocitura proporzionato al bifogno di ele. La 
fegale e il formentone abbifognano in primo luogo a 
motivo della fcarfa loro glutinofità , per cui tendono più 
a ferepolare in pafta, che a gonfiarfi, d’ incontrare nel 
ferno una fubitanea ardenza, che rapidamente li for- 
prenda; e fi deve perciò prevenire l’ infornamento con 
ben difpofta ignizione . In fecondo luogo abbifegnano di 
perdere nel forno gradatamente la fovrabbondante umi- 
dità , che in fe contengono. A queft'oggetto vorrebbefi 
riformare la figura e la mole de’ pani , coficchè la figura 
rapprefentafi: anzi un quadrato lungo che una sfera; e 
la mole folle affai minore del confueto , e la parte di- 
vifa per tal modo in più fuperficie aveffe più agio di 
profciugarfi. A que’ oggetto, il tempo di sboccare il 
forno , perchè il pane non abbrucci prima d’ afciugarfi, 
farà quello in cui compare diferetamente colorito. A 
quell'oggetto parimenti efige nel forno una più lunga 
dimora , che il pane di frumento. 

Oh quanto più guitofo e falubre pane e più nutritivo 
mangerebbono ‘i noftri coloni , fe fi aveflero in vifta 
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‘inche folo quelte poche avvertenze; che pur non funo 
che piccioli femi del molto, che mi lufingo d’aver già 
privatamente ordito ful fuggetto del panificio? Intanto 
poffono leggerfi gli Avverzimenzi. ai Panattieri di città e. 
di campagna ful miglior modo di fare pane del sig. Par-. 
mentier, tradotti dal francefe, e fatti pubblicare dalla” 
nottra Società Patriotica. 1 

Ivi. Not. Circa all'educazione morale ec. Non farebbe 
difficile il tracciare fu l orme fteffe delle Parabole Evan- 
geliche un’ utile iftruzione , che tendeffe ‘a formare l’uomo 
criftiano ad un tempo, e l’uomo contadino. Î 

Eccomi con ciò ormai al termine d’uo lavoro, non. 
eccitato in me dalla fterile ambizione d’ effere per av=. 
ventura il primo a formare un corpo di prefentanea agri». 
coltura nazionale, ma deftato in primo luogo da un. fin- 
cero zelo di rivolgere i geniali ftulj, le efperienze, e 
le offervazioni agrarie in cui ho goduto di bene fpeflo 
verfarmi, al debito fcopo della patria utilità; per lo 
qual fine vedrà il lettore, che ai dati or di certezza, 
or di probabilità non ho voluto lafciar. d’ aggiungere 
neppur gli fteffi fofpetti che conducenti crede a qual- 
che vantaggio. Deftato in fecondo luogo dal dover di 
focio d’ un’ Academia, che diretta all’ incremento della 
agricoltura, e, dell’arti noftre efige a buon diritto da 
ogni fuo membro quella porzione d'attività, che alle 
forze rifponde di ciafcun d’effi; e ben avrò a riputarmi 
felice, fe l’opera mia non dico foltanto degna riefca 
del beneficio, che mi fi è voluto compartire, ma degna 
altresì d’ eccitare altrui a cofe maggiori: nel che godrò, 
che quanto farò più vinto, altrettanto ridonderà alla pa- 
tria emolumento maggiore. Deitato finalmente dall’ am- 
mirazione del falutare zelo, che a pro’ dell’ agricoltura 
fpiegato ci viene decifamente dal Regnante noftro Au- 
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che non pago di proteggere colla pro 
ggi quefto ramo di pubblica felicità 
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gutto Monarca , 


videnza di nuove le 
degnò eziandio di coltivarlo perfonalmente ; coficchè nè 


noi ceffiamo, nè rifterranno i pofteri dal ricordare il 


memorabile folco impreffo efemplarmente dal noftro Ce- 
aratro 


fare nelle Morave Campagne > dove foftituì 1° 
allo fcettro, e trattò colle Augufte fue mani la terra, 
in feno a cui godeva di additarci le forgenti della ca- 
mune felicità; aratro degno d’ incidervi quelle memoran- 
de note, onde Plinio onorò a minore equità i verulti 
Imperatori, de’ quali affermò che , colla ftefla  follecitu* 
sy dine. trattavano le fementi e Varmi, colla diligenza 
» ftella difponevano le campagne, € gli accampamenti: 
se S' allegrava la terra d’un vomero laureato, e di un 


sw trionfale Aratore è 





€09 
INDICE ALFABETICO 
DELL'OPERA. 


| \ et tradurre dal latino quefti Elementi, in cuì la nomenclatura 
delle piante, è degli animali è generalmente prefa ‘dal filtema Lin- 
neano , nella lingua dell’ Italia a cui manca tuttavia una Flora e 
una Fauna nazionale, non mi è ftato poMfibile di fubito trovare tutti 
i nomi italiani, o lombardi da foftituire ai latini; onde o quefti 
fteffi ho ufati, o loro ho data femplicemente un’italiana infleflione. 
Molti però; anzi la maggior parte ne ho trovati nel tempo che 
l’opera ftampavafi, ‘avendo a tal oggetto confultati‘i libri, e Te 
perfone che poteano darmi de’ lumi; e'fra quefte molto deggio all” 
amicizia del PP. D. Fulgenzio Vitman r. Prof. di Botanica in quefto r. 
Ginnafio di Brera. Ma non avendo potuto fempre adoperarli a proprio 
luogo, per fupplirvi ora come meglio per me fi può, nell’ Indice 
alfabetico delle materie ho introdotta una nomenclatura, ove ai no- 
mi latini unifco gl'italiani, e i lombardi. I latini fono in corfivo, 
e ai lombardi è premeflo /. 

Ove d’ una pianta s° indicano varie fpecie, per non ripetere il 
nome del Genere, lo indico coll’ iniziale all’ ufo Linneano: come 
Acer, Acero. A. pfeudo platanus: A: montano, ( Acer pfeudo-plara- 
nus. Acero montano ). Il numero romano indica-il tomo; l*arabico 
la pagina. Ove non citafi pagina cerchifi al nome latino ivi indicato » 


A Acido zuccherino . II. 4s1. 
Accollatura , male de’ buoi . II. 289. 
; Aconitum napellus ( napello). IL 
Lodigiana. II. 277. rale : 
‘ Acquavite de’ frutti di crefpino + 

Il 213. 

Acque- lor diftinzione neceffaria + 
. 287.-Sua influenza full agricol- 
‘tura, 288. Irrigazione, 302 - 
alle fpianate, 309-'a’ prati ir= 
rigatorj, 3i0- 2° prati vecchi, 
31x- ai marcitoj 312. Come 


Abete (7 Pinus). 
Abbeveraggio alla 
270. 287. 5 
Abruzzo (zafferano dell’) pe’ no- ‘ 

ftri cafci. I. 271. 

Acer ( Acero ) I. 28 fue fpecie. 
ÎI. 160. 184 - A. pfeudo-plata- 
nus ( A. montano 0 comafco ) 
ivi. A. platanoides, II. g81. A. 
campeftre ( Loppo , oppio). II. 


160. A. Saccharinum (A. zuc- * 
carifere ) ivi A. canadenfe . I. 46. * 


Zucchero dell’ acero. II. 184. 


fi ripari alla fcarfezza d’acqua, 
313 - tromba d’acqua 316. Ire 
rigazione nociva, 336. Irriga- 


zione negli orti, 3713 391-396% 
Acquifolio ( ilex acquifolsun ) . 
+ Aefculus bypocaffanum ( caftagno 
d’ india). II. 160. 185. x 
Acchufa cynapium ( cicuta mie 


Aceraria ( Infalate). I. 363. 

Acetieri di Parigi. II. 1360. 

Aceto. Vari metodi di farlo. 
II. 133-139. Rifleffioni fu ognu» 
no de’ defcritti metodi. II y 
140-148. notre ). _. 

Acetofa, acetofella ( Rumex). I Afidi (Apbides). — —. Ì 

q04. } Affitto di terre, a qual patti. II.576% 

Acetofa fermentazione. II. 97 Affogazione de’ Buoi . Il. 285. 
Tom. II, Qg 
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Aglio ( alliuni) è 

Agnelli, lor lana 

Agrefto . Ml. 7. dI: 

Agrumi ; loro coltivazione . 
198-204» i 

Aîra, varie fpecie. I. 179. 304 
A. squatica (coda acquatica ) 

“ivi. 4. cefpitofa (|. payana , 
lifchetta ). II. 304. 396- A. ca- 
nejcens (1. riracollo ) 304. 

Ajuole, come formarle; ove ftret- 
te, o larghe 218. 

Albera ( populus alba ) è 

Albero delia vita . II. 214 

Alburno, come renderlo più duro. 
I. 243. I 

Alea ( alga-marina ) . I. 3 

Allievo de’ bovini. IL. 274. 329. 


II. 380. 
IL 


340. { 
Ailievo de’ filugelli a feta . II. 523. 


524 528. 533» ? : 
Allium (aglio ) varie fpecie. I. 
412. 413. A. cepa ( cipolla ) . 


A. afcalonicum ({calogna ). 4. 
porruim (porro. A, fchenopra- 
fum (rocambola ) ivi » 

Alno, 0 Ontane . I. 104. 

Alovecurus pratenfis (coda di vol- 
pe, !. forfe coverra). I. 253» 
260, 304» 

Alfine media (pavarina). IL 428. 

Alternativa de’ prodotti, perchè . 
I. 195, de’ pafcoli 288., de? la- 
vori 161. 

Alrbea (alter ). II. 188. 

Alume, perchè impiegato nell’ 
aceto. II. 142. 

Amaryllis (Ciglio giallo, palu- 
fire }. I. 108. 268. 

Amido, di caftagno d’India . I.161. 

Amigdalus communis (mandor- 
lo ). I 48. 478. A. perfica 
(.pefco :. I. 101. 478. 

Analifi del terricc:o. L 144. 


Anagyris fotida (fafolaria). IL. 


330. 

Andromeda polyfolia. II. 277. . 

Anemone nemorofa (anemono di 
bofco). 

Anerbum graveolens ( aneto odo- 
rofo). I. 427: 


Inpo:iCcE 


Anfibj, uccelli, Î. 417. 

Anguille del grano. I. 338. 

Anguria ( cucurbira ). 

Anicio ( pimpinella ) . 

Animali falvatici. II. 390. 

Anitra fue varie fpecie. II. 419. 

Annue piante. I. 389. 

Anthericum offifrasum. Il. 177- 

Anticipazione de’ prodotti I. 379. 
di femine. I. 276. 2094. 

Antyrrbinum majus ( bocca di 
leone). IL 21. 239- 

Appaffimento delle uve. II. g2: 
103. 105. 

Aperitivi vegetabili. I. 125. 

Apertura delle terre . I. 380. 

Aphides ( pidocchi delle piante). 
I. 397. II. 464. 

Api loro educazione. II. 455. 

Apium (appio) A. petrofellinune 
(prezzemolo ). I. 409. 4. gra- 
veolens (fellero ) fue fpecie. 
ivi. A. radice rapacea maxima 
eduli (fellero tedefco . ivi. 

Apocynum androfemifolium . I 
124. A. cannabinum. I. 237. 

Aratro, varie fue forme. I. 206 - 
come poffa migliorarfi 220 - da 
prato ; 217. 

Aratura. I. 204. Varie maniere 
d@ arare. I. 205-22. Aratura di 
bolco ) 277. 463. 

Arbulti. I. 179. 

Arttium lappa ( Bardana). 

Ardea (Airone). II. 446. 

Arena. II 311. 

Arenofo terreno . I. 178. 

Arrefto di mminazione. II. 289. 

Argali ( Mufmone) . 

Argilla . I. 130. 148. 

Argilla creta. I. 159. 169» 

Argini. I. 176. 

Aria, come farla influire ne’ fe- 
minati . I. 218 - viziata. II. 504 
350. 538. 


_Awnie. II. 473. 475. 480. 486» 
Aromatici. I. 125. 


Archemifia dracunculus. ( eftrago= 
ne). I. 427. A. vulgaris (ma- 
dre dell’erbe ) ivi. A. abfyne 
.thiun ( affenzio). ivio 
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Arundo (canna). A. arenaria. 
IL 183. A. faccarifera (Canna- 
mele. C. da zucchero). I. 177. 

Afciugar il grano. I. 359. 

Afciugar paludi. I. 178. 

Afclepias ( Vinceroffico, vi- 
perina ). I. 21. 

Aflenzio ( Arebemifia). 

Afillo ( E&ytrus). 

Afparagus oficin.: (Sparago). IL 


421. 
Alperula rinforia (afprella). L 


246. 

Afprella erba parafita del rifo, I. 
290. 

Ajtragalus cicer ( Aftragalo , cece 
falvatico ). I. 251. 
Atriplex bortenfis ( treplice, fpi- 
naci falyatici ). I. 108. 404. 
Avena fariva.( B.avena, vena)e 
fue fpecie. I. 220. 259. € 304. A. 
alba (bianca da femenza ) A. 
elatior. €biada matta) I. 252. 
304. A. bungarica .( A.orien- 
tale). I. 220. 

Auftria, fuo zafferano, qual for- 
24, IL ggr. 

Azzeruolo . ( Craregus). 


B 


Baccarozzolo delrifo. ( Vedi Ca- 
rolo ). ! 
Bacche medicinali. II. 181 tin- 

torie, e cerifere. 180. 

Bagno del beftiame. II. 287 - pe’ 
panni - lani. II 405. 

Barbabecco . ( Tragopogon) 

Barbarea. ( Erbsimuna). 

Barbaro Don Giambattifta, fua 
fperienza fulla moltiplicazione 
del grano fermentato . Ì. 279. 

Barbatelle. IL. 27. 44 

Bafilico . ( Ocymum) + 

Battigrano. I. 350. 

Bellis perennis (Bellide l. mar 
garitino ). I. 26. x 

Berberis vulgaris (berberi, cref- 
pigno ). II. 180. 213. 

Beretta da prete. ( Evonymus). 

Beltiame . II. 249. Come e quan- 
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do convenga allevarlo . 254. 282. 
Quando e come comprarlo 255» 
282, Cura del beftiame 260. 
270. Età per la propagazione 
elle varie fpecie 261. Pafcolf 
confacenti alle varie fpecie 268. 
Indicj di malattia 272. 270. Gu- 
ra per confervarlo fano 285. Ino-- 
culazione del contagio 278. Ma- 
lattie del beltiame , e rimedj 276. 
285-303. 

Beta ( bieta ). I. 405. 

Betula alba (betula, ‘. beola). 
I. 32. 183. ILL 185.2. alnus. 
(ontano /. onizza). IL 162. 185» 

Bevanda pe’ mietitori . I. 346. 

Biada ( Avena). i 

Biade - pafcolo del beftame 319, 
nocevoli ad eflo 327.337. Dan- 
ni.a cui foggiacciono 318. 333- 
Cartive, danneggiano le vicine. 
II. 128. Zolfate a qual pro. IL 

Bibio Janguinarius. 1. 28r. 

Bieta ( Bera). 

Biondella ( Cenraurium). 

Birra di Luppolo. I. 244 

Bifonte. II 251. 

Bocca di leone ( AntirrSynum). 

Bolgenne , fpecie d’ ulive. II. 212. 

Bombice delle sramigne. I. 331. 

Bombix ( flugello /. bigatto). IL 
498. B. graminis.. I. 331. 

Borrago ( borraggine ). I. 108. 
427. ILLE 

Bordocchini, infetti. I. 338. 

Bofchi, lor diminuzione . II. 149 

. per quali cagioni . II. 151. 157. 
Rendite di efli, giufta Pefperiene 
ze fatte da Young. IL. 154. 
Loro alberi a foglie larghe. II. - 
158-a foglie fettolofe. II. 175. 
Semina de’ bofchi. Il. 172. 225: 
232. Taglio. II 182. 226. In 
quale Magione. I. 234. 239- 243: 
Governo. I. 221. Maturanza di 
legno in quale età per rapporto 
alle SI {pecie di suon II. 
222. Varia divifione giufta il va- 
rio fine. II. 226. 234. Coltura, 
efperienze di Buffon. Il: 230*- 
e maffime generali. Il, 233. In 

Qa i] 
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.nefto, quando inefficace . II. 228. 
9 Diradamento . II. 232. Scortec- 
ciamento. Il. 244. Prodotti 


I. 

Botti, di qual legno . II. 119. 124 = 
nuove , qual preparazione - 
11g-grandi, quanto + II. 120 - 
Ammuffite, rimedio - II. 125. 
244» PAT 

Bozzente, torrente , impiegato a 
prò delle noftre brughiere . [L191- 

Bozzoli. II. sor. 545: 549: 

Braffica (cavolo, e fue varie fpe- 
cie). I 401. ( B. oleracea cs- 
pitata) cavolo cappuccio I. gam- 
bufo ivi, e 240. ( B. precox ca- 
pice oblongo ) C. pira midale ivi. 
( B. afpavagoides crifpa ) broc- 
coli. I. 402. ( napo-braffica ) na- 
vone. I. 238. 403. (B. gongy- 
fosdes) cavol-rapa fopra terra 
ivi. (B. borryris ) cavol-fiore . 
ivi. 

Brine, come difenderne le viti. 
Il 77. 

Brixa media. I. 306. 

Broccoli ( raffica ) - 

Bromus glomeratus (I. erba lunga) 
fue varie fpecie. I. 304. 306. 
( B. giganteus) l. lungo ver- 
de, venone . ivi. (B. fecalinus ) 
{carettone . ivi . 

Bruchi frumentali. I. 246. 331 

Brufeccio. II. 27. 263. 291. 399» 

Buceie dell’ uva quanto influifcano 
ful vino. II. 110. 

Bue. II. 326. Come fi domi 229. 
240. Qual è la fpecie migliore 
242. Come s’ educhi e s’ ado- 
pri 222. 

Buffalo ( Bubalus). IL 338. 

Bulbofe, piante. I. 388. 411. 

Butirro, fua formazione. II. 351. 


352. 
Buzxus (buffo, l martello). 
Byffus (biffo, £. teppa). I. 306. 


Cc 


Caftus fcandens ( cerco rampi- 
cante). I. 121. 


x CE 


Calcare terra, e faffo < I. 132. 
Calce, qual fia la migliore. IL 


583. 

Calcianefe, fuo errore nel tagliar 
le viti. II. 62. 

Calore per i bachi 
528. 532. 

Camole. I. 214. 246. 

Camozza (Ibex). 

Carmpanula rapunculus ( raparon- 
zolo i. ramponzolo ). I. 4g1r. 

Canna ( Arendo). 

Cannabis fativa (canape) . I. 236. 
268. 

Canape (Cannabis ) » 

Cane varie fpecie ed ufi .IT. 389-409. 

Cantaride ( Me/oe) . 

Cantine. II. 120. 127. 138. 

Capponi . I. 434- 

Capra . II. 386. 405. €. d’Angora 
(C. Ancyrana ) . 

Capreolus ( viticchio /. cavrievu) . 
I. 16. 

Capraggine (Rura). 

Caprifolium (caprifoglio , abbrac- 
cia bofchi). I. 17. 

Capficum annuum ( pepernoli ) . 

Cappuccio ( Braffica ).. 

Cara (cara). I. 88. 

Carbo (carbone, golpe, fama). 
I. 323. 336. 

Carcioffo ( Cisare ) . 

Cardo da berettaj ( Dipfacus) . 

Carduus [ cardo ]. I. 26. 363- 

Carex arenaria { carice arenaria ) è 
I. 183. C. acuta 2.90. C. pfeudoci- 
perus. I. 304. 

Carni, confervazion loro . II. 424: 

Carota ( Dauczs ) . 

Carpianefe , territorio , origine 
de’ prati marcito]. I. 312. 

Carpinus berulus (carpino ). IL 
163. 185. [C. offrya]C. bianco, 

a « ivi. [C. virginia» 


554. 
da feta .II.523. 


na |. ivi. 
Carrbamus tinBorius { cartamo a 
zaffranone, grogo ]. I. 247» 

Carruga [ I 

Caffia. I. 118. : 

Caftagno [Fagus]C.d'India [AEfcu- 
lus]. GC. d’acqua [ Trappa ]- 
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Cavallo . Varie fpecie . II. 303. 318. 
Suoi mali e rimedj 345-348» 

Carolo del rifo. I. 291. 

Cavolo [ Braffica ]. 

Cece [ Crcer ]C. falvatico [ Affra- 
galus]. 

Cedri (agmmi). | 

Cedriuolo ( Cucumis). 

Cedro del Libano ( Pinus). 

Cedronella ( Dracocepbalun:). 

Cembra (Pirzus) quale infrutti- 
tera. I. 189. ì 

Cenere vegetale , putrefatta diventa 
inutile. I. 189. 

Centaurea fcabbiofa (centaurea , 
I. perfichetto ). I. 26. 

Centaurium minus (biondella). 


+ 314. 

Cera. II. 495. C. delle bacche di 
Mirica 480. 

Cerafuola . ( Prunus). 

Cereo ( Caffus). 

Cerfoglio ( Cheropbyllum, Scann 
dix). 

Cheirantes finuatus (viola a cioc- 
che). I. 2r. 108. 

Cheropbyllum (cerfoglio). I. 41m. 

Chiufura de’ campi ove fra noi in 
ufo, ove no. l. 200. 

Clavum (grano-fprone, o cornu- 
to). I. 325. 

Cicer arietinum (cece). I. 234 
418. 

Cicerchia suberofa ( cicerchia). 
I. 234. 251. î 
Cichoriwn endivia (cicoria , radic- 

chio, /. barbette). I. 378 - fue 
varie fpecie 415. 
Cicuta ( AErbufa). 
Cicura virofa (cicuta). 11.277. 
Cimici. II. x$0, E 
Cinara fcolymos (carciofo, arti- 
cioccho ). I. 424. C. cardun- 
culus (cardo di fpagna ) 425. 
Cinghiale ( Aper). ; 
Cinofurus criftatus (coda di ca- 
ne). I. 177. 306. C. ceruleus. 


305... 
Cinquefolio . I. 177. 
Ciottoli, loro utilità . I. 357, 
Cipolla ( Allium). 
Ciriegio (Pruzss). 
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Cifterne, modo di farle. II sxa. 

Ciftus alatus (ciftio). I. 12. 

Citifo ( Cyeifus). 

Cochlearia officin. ( coclearia ) + 
I. 427. C. armoracia ( peperella è 
i. cren). I. q09. 

Cocciniglia del carpino. II. 184. 

Cocomero ( Cucumis). 

Coda acquatica ( Aiîra). C.caval 
lina (Eguifetum). 

Coda di Volpe ( A/opecurus). C. 
di cane (Cinofurus). 

Colture diverfe. I. 188. 215. 

Colurhea arborefcens ( colutea) + 
II. 180. 

Commelina. I. 99. 

Concie del vino. II. 123. 

Concimazione .. 148. 162. 2r5-- de” 
campi . 200 - de’ prati 301. 

Concime. I. 152.-158. 165-169- 

Confettori di. pelli, corteccia per 
Parte loro. II. 246. 

Coniglio (Lepus). 

Conferva gelarinofa (conferva). 

Contadini - loro doveri. II. sgte 
Efame del lor fapere. II. 593: 
Loro arnefi tuttora perfettibili 
e come. II. 594. Inclufivamente 
i carri. II. 596. 
Loro debiti quanto fpeffo male 
intefi, perchè neceffarj . II. 598 
Lor danni fortuiti non univerfal- 
mente rifarciti. Il. x99. Lor 
linguaggio agrario, perchè, . e 
come ampliarlo. .II. 600. Lor 
fanità, quali cure voglia. IL 
602. Lor pane, come migliora» 
bile. II. 603. 

Convelvulus (convolvolo, villuc- 
chio). I.11. II. 25. €, dararos 
( patata). I. 177. 

Corchorus obitorius î 
Coriandrum fativum ({coriando= 
lo). I. 427. i 
Cornus mas (cornaro, cornio), 

I. 180. 204. C. femina, fann 
guinea ( fanguinella ). I. 27. 
Coronilla varia 1.251. 
‘Corteccia da tintori. II. 246. 
Corteccie degli alberi, come. gio 
vi lavarle. I. 466, 
Qqui 
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Cortile pel beftiame . II. 104 

Corvus corgix (cornacchia) . /. 333» 
Cc. ia (corvo) 334 

Corglus avellana ( nocciuola , 
avellana). 1.27. IL. 180. 214 

Cotica del terreno, come 5° ab- 
brucci .. 172. 173. Rottura di 
effa. I. 198. 

Cotogno ( Pyrus). 

Cottura del pane . II. 606. _ 

Covame delle api, come rilpar- 
miarlo. II 443. 

Covatura . II. 426. 427. 433» 

Covetta ( Alopecurus) » 

Graregus ({pino, gratacù ). I. 
472. Sue varie fpecie. II. 164. 
C. oxiacantha ({pino bianco). 
ivi. rormainalis (azzeruolo ). 


ivi. 

Crepis forida (Senecio). 
Crefpigno ( Berberis). 

Creta. I. 143. 

Crocus farivus (zafferano ). I. 244. 


270. 

Crodello, vino. II. 93- 

Croton tinftorium. II. 429. 

Cucumis fativus (cedriuolo, /. 
cocomero) fue varie fpecie. I. 
q20. G. melo (poppone, 4 me- 
lone). ivi. 

Cucurbita (zucca, cucuzza) fue 
varie fpecie . I. 418. c. cierullus 
(anguria). I. 420. 

Curculio granarius ( gorgoglio- 
ne). I. 353. C. bacchus (magna- 
cozzo ) I/. 79. 

Cufcura europea (cufcuta, /. grin- 
go). I. 379. 

Cyprinus carpio (carpina). II. 


441. 
Cysifus laburrium (lamborno, ci- 
tifo). II. 180. 214. 
‘D 


Daphne megereum . IT. 470. 

Daucus fativus, carota (caroto- 
le). I. 17. 27. 238. 404. 

Delpbinium (viola del corno). 


+ 2Io0 
Fi ss . de 
Dentaria (dentaria ) è 


Inprcrf 


Derla della noce. I/. 192. 

Dermefes lardarius ((carafaggio) - 

Defchi. 389. 

Dionea vaufcipula (dionea prendi- 
mofche). I. 124 

Dipfacus fullonum (fcarzone , 
cardo da betrettaj, fcardaccio , 
labbro di Venere). /. 26. 

Diffodamento , come praticarlo alle 
terre diverfe . I. 171. 188. 

Divifione d’ un bofco . II. 224. 

Donnina, erba, per tinte gialle. 
I. 272. 

Dracocepbalun Moldavicum ( ce- 
dronella, o meliffa di Moldavia). 
I. 427. 

Drofera (funcus). 

Durezza de’ legni. IL 178. 


E 


Fdifaro ( Hedifarun).. 

Egagro ( Agager ) capra flipite. 
TL 45% 

Elce ( Ilex). ; 

Elleboro ( Helleborus). 

Elianthus suberofus ( Pomo di ter 
ra, tartufo de’ poveri ) I. 239- 
2609. 

Eliotropius ( girafole). I. 118. 

Elymus arenarius. Spezie digra- 
migna. I. 183. E. Sybericus 
( pidocchio di lupo ) . I. 304. 

Epidemie del beftiame, lor me- 
dicazioni fofpette. II. 299. 

Equifetwi (equifeto, coda ca- 
vallina, / erba trofa, berbe- 
fino) II. 248. I. 277. 

Erba di timoteo . /. 252 E. mora. 
I. 272. 

Erba guzza ( Triticum repens)» 

Erba monichella ( Medicago ). 

Erbe, nocive a’ prati. 1.314. Gra- 
dite a° cavalli. I. 304. Alle pe- 
core. A? buoi- A’ majali.I. 305. 
Nocevoli alle fpianate , e come 
rimoverle. I. 313. Velenofe al 
beftiame. II. 277. Profperanti 
più in uno, che in altro fuolo. 
1.303. Parafite del rifo. I. 290. 
Terzajuole. 1.317. Quartajuoe 


A LFAB 


le. I. 309. Ortenfi. I. 398. Cu- 
linarie, o conditive. I. 427. 
Tintorie . I. 272. 

Erica ( rucchetta, ruga, / ric- 
cola) II. 463. 

Eringium (Eringio, calcatreppo- 
la) I. 118. : 

Erifimun: barbarea (barbarea /. 

- ravizzetta ) Î. 104. 

Erpice, quando ufarlo. I. 205. 

Erpicino, fuo ufo. I. 213. 

Eruche (bruchi ) I. 330. E. pha- 
lene graminis (Verme del gra- 
no) Î. 253. 

Erviglia ( Larbyrus). 

Ervum (moco, l. vedriolo) E. 
Lens (lenticchia) I. 233. 

Efchinoma. I. 118. 

Efox Lucius (Lucio) II. 442. 

Età delle piante, come fi cono. 
fca. I. 117. 

Evonimus vulgaris (beretta da 
prete, evonimo ) II. 180. 

Euphorbium ( Euforbio ). 


F 


Fagiano. ( Phafianus). II 4x6. 

Fagiuolo ( Phafeolus). 

Fagus filvarica ( faggio, L.fo). 

. IL 165. 185. F.Cajfanea (cafta- 
gno ) IL 166. 136-189. 

Falce, fe convenga mietere con 
ella. I. 346. 

Falco balieres (Falcone pefcato- 
re). IL 446. 

Fafciola beparica. II. 275 

Fafolaria ( Anagpris). 

Fecondità delle piante. I. 109. 

Felce (.preris aguiliza ). I. 166. 

Fenocchio ( feniculuni ) + 

Feffuca. Sue varie fpecie. I. 225. 
230. 204. 305. 

Ficus (fico ) Sue varie fpecie: I. 


9. 
ia ( Sega del ) 1.339. 
Feniculus vulgaris ( Finocchio , 
.I, Erba buona, fcartoccini ) 
I 427. 
Formento: ( Triticum). 
Formentone { Zea )e 


ETICO: 


Formentonino ( Holcus) . 

Fragaria vefca (fragole , lo mag- 
gioltre). I. 12. 426. 

Fragola ( Fragaria). 

Fraina ( Polygonum). 

Fraxinus excelfior ( fraffino ). Ie 
177. II. 190.. 467. 

Fucus (fuco). I. 107. 

Fuliggine , malattia del 
(Urica). 

Fungus (fungo). I. 3. 106. 


G 


Gabba. (C. Salix). II. 183. 

Gabbatura. I. 462. 

Gaglio pel formaggio. II. 356 
357. 358. 382. (C. Gallium). 
Galega Officinalis (ruta capraria, 

capraggine ) I. 25. 

Gallette, Y. Bozzoli.. 

Galline. I. 109, loro fterco no- 
civo al beftiame. II. 271. fee 
condità loro. II. 432. 

Gallium mollugo (|. pavarella). . 
1.246. G. tinstorium,gaglio . ivi + 

Gallo, varie fpecie. IÎ. 412. 435° 

Garofolino ( Lichez). 

Garzelle ( Scarabeus) è 

Gatto. II. 380. 

Gelfo ( Morus). 

Gemma, fale . II. 360. 

Gemme di vite quante fe ne la» 
fciano. II. 45. 64. 


Genovefi, denominazione d’ unz 
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grano 


fpecie de’ noftri ulivi . IL 
#2131 r 
Gentiane ( Genziana). I. 125+. 


+ Geradadda, come migliorame il 


fuolo . I. 190. 
Ghiande. IL 287. 
Ghiringhefla . 1. 172. 
Gialdina. I. 269. 
Giardini. I. 434. 

Giglio ( Amaryllis). 
Gigone . I. 290. 
Ginepro (Jumiperus). 
Girafole ( Heliorropiumi) è 
Giunco (Juncus, Scirpus) » 
Giuggio.0. ( Rbamnus )» 
Globutaria . ; 

q iù 


/ 
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Giycine abrus » 

Golpe ( Carbo) - È 

Gorgoglione ( Curculio ). 

Gramigna ( Triticum ). 

Granajo . I. 355-5 09. 

Grano ( Triticum ). 

Gran-turco ( Zea). |. 

Grillus migratorsus (grillo). IL. 
328. G. grilloralpa ( Zeccaruola 
î. gambero falvatico ) I, 291 

Grifalidi. IL sor. 548. 

Grifomele. I. 398. 

Guado ( Refeda ) - 


H 


Medera belix (ellera, /. ernia). 
T.az- 

Hedifarum onibrichis. I. 251. edi- 
faro . 

Hellebovus nigra ( elleboro nero ) » 
I. 9. 

Holianibus . V. Eliantbus. 

Hieracium (Ieracio).-I. 26. H. 

- umbellatuni . IL. 464. 

Holcus (Olco ) fue varie fpecie. 
I.304- H.lanatus (I. fcovetta ). 
ivi. H.fscchararus (zuccherino). 
1.231. H. forgum (forgo, faggi- 
na. I. 230. 261. H. fruîu pen- 
dulo; (a pannocchia, /. meli 
chetta , melica roffa , da fcope ). 
ivi. 

Hordeum (Orzo). Sue varie fpe- 
cie. I. 228. H. vulgare (0. 
commune). I. 259. H. ezafti- 
cum (0.d’inverno). I. 228. 
H.zeocrisum (a lunghe orecchie . 

: ivi. H. fibirisum ( 0. di Sibe- 
ria). I. 259. 

Humulus Lupulus (Luppolo, /. 
Lovertifio) I. 11. 17. 270. 

Hura crepitans. I. 108. 


Hy/fopus Officin. (Ifopo) I. 427. 
I 
Jolapa msrabilis ( Maraviglia). 


I. 102. 121. 
Ibex (Ibice, Camozza. II. 252. 
bride, piante, oflia imbaftirdite. 
+ 50I0 


ICE 


Ieneumoni. II. soz. 

Jeracio ( Hieracium ) . 

Ilex (Elce, Leccio). I Acguifo= 
liun ( acquifoglio, /. pungi» 
ratti). 

Imperatoria , II. 139. 

Indivia ( Cicdorium ). 

Inneftare, var) modi. I. 442. 447» 
449. Fenomeni di quefta opera» 
zione . I. 445. Regole generali. 
I. 446. 450. Quando e dove 
convenga | un modo anzichè 
P altro I. 443: 444. Qual giovi 
empiaftro per gl’ innelti . I. 447. 

Infetti, del frumento. I. 286 - 
delle biade in genere. I. 331 - 
de’ prodotti ortenfi. I. 332 - del 
rifo. I. 201 - della vite. II. So. 
83. S4 - delle piante. I. 332 > 
delle piante fruttifere. I. 484. 

Iris bifora (Iride a due fiori) . LL 
115./. pumita (I.nana ). ivi 

Ifatis rinttor. (paftello ) I. 246. 


271. 

Iopo (byffopns). 

Juglans regia (noce). IL 479% 
II. 168. J. nigra ( N.nero ) . ivi 

Juncus (giunco). Varie fpecie . 
II. 277. 

Juniperus conmaunis (ginepro). 
II. 178. 204. /. fabina ( fabina ) è 
II. 179 

L 


Labbro di Venere ( Dipfacus). 

Loétuca capitata feffilis (lattuca) è 
I. 413. fue varie (pecie. I. 414» 

Ladino (Trifolium). 

Lamborno ( Cyrifus). 

Lana. V. Pecore, Agnelli. 

Lantana ( Viburnus). 

Lapazio. I. 376. 

Larice ( Pinus). 

Larbyrus pratenfis ( cicerchia, ere 
viglia ). I. 237. 268. Altre fpe» 
cie. I. 240. 

Latte. IT. 330-335. 

Lavandula (lavanda). I. 427: 

Leandro ( O/eander ) . 

Ledum paluffre. II. 180. 

Legumi. I. 233. 263. 416; 

Lenticchia ( Erumm)» 


4 L PA B 


Leontodon teraxicus (dente di 
leone, cicoria falvatica) I 48. 
416. 

Lep:dium farivum(lepidio, Na- 
ftuzio ortenle). LL 427. L 
Larsfoliuîm (etba falla). ivi. 

Lepus cuniculus (coniglio). IL 
391. 

Letame. V. Concime. 

Lerbrun infetto. II. 80. 

Lichen pulmonaris (lichene epa- 
tica) L. flos cuculi ( garofoli- 
no ). 

Ligufirum vulgare (ligultro, oli- 
vella , ruviftico, /. cargos). II 
180. 214. 

Linarsa (linaria ). TL 102. 

Lingua di paffero (Posa). L. di 
cane ( plaztago). 

Linum ufitatifimuni (Lino). I. 
234. L. miajus (invernale, /. 

. ravagnafco ). Ì. 265. L. persune 
(L. di Siberia). L 235. 

Lifchetta ( Aira). 

Lifcio. I. 324 

Litbofpermus officinalis (erba pet- 
le, miglio marino). 

Lolium rtemulentunt. (loglio) 
L perenne(!. lojefa, erba mo- 
ra, fcarettone ). I. 252. 

Lombrichi . I. 398. 

Lonicera xiloffteunt. II. q70. L. 
Caprifolium (caprifoglio). 
Loranebus Europeus (loranto). 

I 96. 

Lucanus aprerus II. 180. 

Lucio ( Efox). 

Lumache. I. 398. 

Lumbrici (Lombrichi ). I. 398. 
L. inteftini del beftiame . I{. 272. 
275. ; 

Luna, fua influenza, II. s7. 

Lupinus fazivus(Lupino). I. 169. 
337- 

Lupo. 1I. II 


281. L. aureo, 


252. 
Luppolo ( Humulus), 
M 
Maggiorana. Briconum DR 


Maglinoli, 7 viti. 
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Magnacozzo ( Curculfo Bacchus) 

Majale ( Sus). 1. 299. 305 

Malattie delle piante. I. go - delle 
biade 217 - del beftiame. II. 
285 - del pollame 429 - de 
gelfi 520 - de’ filugelli ‘942. 

Mandorlo | Amyedalus).. 

Manna. II. 190. . 

Manufattura di lana pe’ contadini » 
II. 402. i 

Marafca (Prunus). 

+ Maraviglia (.Ja/apa). 

Marcitojo prato. I. 317. 

Margotto. IH. 74. 

Marna. I. 133. 144. 

Martello ( Buxus). 

Maturanza delgrano. 1.284. 32y. 
del fieno 317. degli alberi 222. 
del lino 235. de’ vini noftrani, 
II. 108. de’ filugelli sor. 

Mazza-forda (Typ5a).- 

Mazzucchello a fior fegalino. 1, 314» 

Medica erba ( medicago ) è 

Medicago fativa (erba medica, 
l. lavamano ). L 185. 249. II 
463. M. falcara. I. 250. M. 
lupulina, M. polymorphis (le 
erba monichella ) . 

Mela, Melo [ Pyrus]. 

Mele [ V. Api]. 

Meleagris gallo-pavo [ pollo d’ Ine 
dia, tacchino , /. pollino]. II. 
414° 436. b 

Melica [Holcus ] M. ‘nutans. 
E madre di vacca ]. I. 304. 

Melichetta erba. I. 314. 377. 

Melilorhus officinalis [ Meliloto , 
I. erba melichetta ]. 

Meliffa offic. [ Meliffa,Cedronella } 
. 427 È " È vi 

Meloe vefcicarorius ( Cantaride ) 
II. 167. 

Melograno : I. 497. 

Melone [ Cucumis]. 

Melopepo [ Zucca a pafticcio]. 

Meniantbes trifoliata (trifoglio 
fibrino 0 paludofo:) I. 1777. 


Mentha [ Menta] M. Pulegium 


Pulegio ]. I. 427. 
MiO perenizis [ Mercorel- 
la] IL 192. II° 277. 
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Mergus. fervator [ fmergo]. II. 
426. 

Meringiana . I. 376. 

Mef/pilus (Nefpolo ). M. Chame 
mefpilus. È. ssa + L 479 

Miagro [ Myager ]. 

Miglio [Milium efufum]. I. 
229. 260. 304» 

Minrofa fenfitiva ]. I 118. 123. 

Mirica | Myrica carolinenfis ] » 
II. 180. 

Mirto ( Vaccinium ). 

Moco (Ervun). 

Morus [gello / morone] . I. 
268. 381. II. 298. 505. M. alba 
[G. bianco ] M. nigra [ G. ne- 

ro] M. rubra [G. rolo ]. 

Mofto . I/. 105. 117. 

Mulo. II. 312. 325. 

Mufcus [ mufco (. teppa]. I 3. 
19. 106. 

Mufmone ( Argalis ) Muffione. 
Il. 252. 

Myager fativus ( Miagro, l fe- 
menzina.). Î. 125. 239- 

Myoforis lappula ( Miofotide, Lap- 

. pola ) M. fcorpioides ( orecchia 
di ratto). II. 277. 


N 


Napo-braffica (Cavolrapa , Napo 
falvatico) I. 268. 

Napus (Navone). I. 237. 

Narcyffus( Narcifo , Giunchiglia). 

Nardus ftrifa ( Nardo). I. 305. 

Natta d’ occhio , II. 288. 

Navone ( Napus). 

Negrone. I. 336. 

Nenufarì ( Ninpbea). 

Nereo ( Olearnder). 

Nefpolo ( Me/pilus). 

Nettarj de’ fiori, I. 21. II. 464. 

Nicoriana Tabaccum (Tabacco). 
I. 241: N.ruftica(erba regina). 
IVI. 4 

Ninfea( Nympbea) Nenufari, /. 
Lavedone). I. 25. 27. 177.290. 

Noce (Juglans) avvertenze. per- 
moltiplicarlo. I. 191. 

Nocciuolo ( Corylus). 


IC. B 


Nottua (Nofua) del grano - della 
fegale - delle biade. I 331. 
Nutrimento delle piante. I. 71. 

Nymphiea ( Ninfea). 


o 


Oca. II 417. 

Ocinsum bafslicum (bafilico). IL 
427. 

E norhera bieninis ( Enotera). IL 
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Tftrus(afillo, /.tavano . II. 281. 
O. bemorroidalis, 0. nafalis). 
II. 275. 

Holcus). 


Olco : 
di noce. I. 192, di femi di 
papavero 234. 

Oleander (leandio, nereo) 0. 


fiore albo( La fior bianco ).I. 124» 

Olio di vinacciuoli. Il. 187, 
d’ uliva. 105. 117. 209. del 
frutto di fanguinella . 180. 214., 
di ftafilea. 181. di noce. I. 192» 

Oliva ( Uliva). II. 204. 

Olmo ( Ulmus ). 

Ombellifere, piante. I. 199. 

Onizza, Ontano (A/nts). 

Ophris nido avis (tefticolo di cae 
ne). I. 7. 

Orecchia di ratto ( Myoforss). 

Origanum majorana (veggano , la 
Maggiorana ). I. 427. 

Oriola, terra. I. 213. 

Orivolo di Flora . I. 122. 

Oriza fativa (Rifo). I. 287. Sua 
coltivazione, e pulimento. ivi» 

Orobanches ramofa (Orobanche,, 
{ucciamele; /. ammazza legue 
mi, malerba). I. 96. 

Orti. Loro coltivazione. I. 365 
e fegg. 

Ortica ( Urrica). 

Orzo ( Hordeum) 


P 


Paglia. I. 3s1. 
Paglierta ( Phleum). 
Pajana . II. 341. 314. 
Pajocchino ( Plantago ), 


A L FÀ BB 


Palîurus ( Paliuro) I 1596. 

Palma. IL 4. 99. 

Paludofi terreni. I. 172. loro col- 
tivamento . 198. 

Pane, Panizzazione. II. 603. 

Panicum ( Panico) P. fanguinale. 
IT. 229. (P.Crus-galli ) }, Mea- 
na. Î. 306. P. glaucum ( I. 
pabbio ) I. 304. 

Papaver fomniferuma ( Papavero). 
I. 20. 48. 25. 234. 

Parkinfonia . I. 118. 

Pafcolo verde. II. 268 - pe buoi, 
e pe’ cavalli ivi, 330. - alterna- 
to. 288. 

Pafleri. I. 334. II. 438. 

Paftello ( Ifacis). 

Pa;linaca fativa (Paftinaca). I. 


7. 4II. 

Paltori. IL. 249. 267. 272: 288. 

Patata ( Elsanehus). 

Patullo, fuo metodo di eoltiva- 
zione. I. 160. 

Pavarella ( Gallium). 

Vavarina ( Alfine). 

Pavone. IL. 415. 

Pece. II. 246. 

Peccia (Pinus). 

Pecore. II. 378. e fegg. 

Peloria L. 112. 

Peperella (Cochlearig). 

Peperuolo ( Capficum ). 

Pergolati. II. 28. 55. 

Pero ( Pyrus). 

Perfia, erba. I. 27. 

Pefca de’ noftri laghi e fiumi.II.447. 

Pefci; loro cura. II. 439. P. de 
noftri laghi e fiumi. 454. 

Pefco ( Amygdalus). 

Pbhalaris arundiînacea , Pb. phleoi- 
des. I. 304. 

Phafeolus vulgaris (Faginolo ). IL. 
17. 33. fue varie fpecie .. 416. 
Phellandrium aguaticum ( Fel- 

landrio). II 277. ( 
Phleum pratenfe (I. Paglietta). 
I. 178. 252. 304- 306. ( P£. Cri- 
nitum) 304» 
Piantaggine ( Planrago). 
Pidocchi delle piante ( Afidi). 
Pigiatura dell'uva, II. rex 


ETICO, 
Pila del rifo. I. 292. 


Pimpinella vulgaris (Pimpinella 
comune |.. Î. 272. P. divica 
(falvia ftretta). I. 99. P. faxi- 
frega | Buenet). I. 152. P. ans 
fun (anicio). L 427. P. fane 
guiforba ( l. baltonagia ). 

Pinguicula vulgaris. Il. 277. 

Pinna marina . IL 498. 

Pinus (Pino). I. 23. 48. 1820 
P. Abies (Abete). II. 175. 
P. Cedrus ( Cedro del Libano). 
176.197. P. Cembra (Cembra ) 
I. 176. P. Larix ( Larice). 176. 
P. picea (Peccia) 175. 196. 
P. vubra, filveffris, montana » 
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176. 

Pioppo ( Populus). 

Pifello ( Pifum). 

Pijtia ftrarioses. I. 99. 117. 

Pifum fativim (Pifello /. erbio» 
ne, ravione). Sue varie fpecie . 
I. 223. 417. 

Plantago lanceolate ( Piantaggine 
l. lingua di cane, forfe piuma ) 
1.275. P. major I. Peocchino, 
Pafecchino. I. 314. 

Poa e fue varie fpecie I. 304-306» 
P. aquatica. I. 177. P. annusa. 
( Z. erba maggenga) I. 304 
P. pratenfis (Lingua di paffero ) 
I. 178... 

Poderi. II. 569. e fegs. 

Pollame. II. 4ro. e fegg. 

Pollino, Pollo d’ India ( Meleagris } 

Polmonea. II. 292. 

Polygonum fagopyruni ( fromento 
nero /. fraina). I. 232. e fue 
fpecie. ivi. : 

Pomo d’oro ( Solazum). ; 

Pomo ( Pyrus) P. di terra (Sola= 
nun). i 

Populus ( Pioppo /. Pobbia). II. 
168. 192. P. alba ( Albera y°gat- 
tero ) 169. P. balfamifera. P. cas 
lica (P. cipreffino ,, /. P. pi- 
nera) 192. nigra (P. 
comune ) 169. 177. P. sremuls 
(P. tremolante ) I. 169.II: 183. 

Popone ( Cucumis). 

Porco (7. Majale).. fui 
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Porro ( Allium) - 

Porro riccio. II. 291. 

Prati. I. 299. € feeg. 

Prezzemolo ( Apiuns). 

Primula veris ( Primaverina) . 

Propaggini. I. 450. Il. 74. $09- 

Prunus  Prugno , fufino bianco . 
i brugna). I. 146 P. arme- 
miaca ( meliaca, arbicocco , di 
mognaga ). I. 478. P. Cerafus, 
(ciliegio) P.aviun (cerafiola). I. 
477. 11. 169. P. borcenfie ( fufino 
roflo ) P.padus ciliegio felvatico. 

193- 214. P. fpinofa( P. 


180, 

falvatico /. brugnetta ) II. 180. 
Preris aquilina (felce). I 4 

106. 125» 
Pulegia. I. 427. n: 
Puntello, Puntirolo ( Curculio) » 


II. 79. $3. 

Pyres comunis (Pero). I. 471. 
II. 170. P. mialus ( melo /. 
pomo ) I. 471. II. 170. P. Cydo- 
nius (cotogno). I. 476. P.ir- 
regularis (lazzeruolo ). I 474. 

Pyftacia Therebincus ( Piftacchio, 
Terebinto). II. 246. 


Q 


Quadri degli Orti. I. 384. 

Quercus (quercia) II. 170. 193. 
Q. robur (rovere) 170. Q, Cer- 
rus (cerro) 171. 194. e altre 
fpecie di quercia . 171. 


R 


Radice di zuccaro ( Sium). 

Rampone. (lavoro a). I. 215. 

Ranunculus acer (Ranoncolo gial- 
lo, /. piè di Nibbio). /.314- 
Altre fpecie. II. 277. 

Ranno ( Rbamnus). 

Rapa. I. 183. 237. 249. 

Raperonzolo (Campanula) . 

Raphanus (Radice, ravanello). 
I. q06. R. affivus (R. di fta- 
te) R. gongyloides (R. ch’ efce 
fuor di terra) R. 4yemalis ma- 
fer (R. d'inverno, / romo-» 


Inxprce 


laccio), R. minor rotundus (Ro= 
tondo , raifort ) I. 406. R. rs- 
phanifirem (Rafaniftto ). I 


307. 

Rafpirola erba . I. 259. 

Rataffiù. II. 193. 

Ravettne. II. 211. 

Refeda Luteola ( Guado , /. onghia 
di gatto, erba mora) I. 102. 
247. 273. 

Rbamnus Catbarticus(Spin-Cervi-. 
no ) II. 180. R. Frangula ( Fran- 
gola, Spina di Crocefifo) 181. 
215. R. Zizypbus ( Giuggiolo) » 
I. 487. 

Rbus Cotinus ( Scotano, l. Sco- 
deno, roggione (!. 272. II. 181. 
R. Coriaria (Sommacco ) 181. 

Ribes Rubrunm (Uva-fpina, 
Ribes). II. 181. 215. 482. Ro 
nigrum (R. nero) ivi. 

Rigolo, ftromento campeftre. I. 
208. 2II. 219. 350. 

Rifo i Oriza). 

Rizopbore ( Porta-radici) . I. 12. 

Robbia ( Rubia). 

Robinia pfeudo-acacia (falfa ga- 
gia. II. so. 172. 194 R. Ca- 
ragana . I. 197. II. 172. 

Rocambola ( Allium ). 

Ronchi. Y. Vigne. 

Rofa . II. 181. 215. 

Rofmarinus officinalis ( Rofmarie 
no). I. 428. 

Rotolo . Y.. Rigolo. 

Rovere ( Quercus 

Rubia tinttoria ( Robbia, Garan= 
za. I. 245. 271. : 

Rubigo (Ruggine, / melume, 
manna ) I. 243. 270. 319. 326. 

Rubione, roggione ( Rbus). 

Rubus (rovo, roveto, mora) Z.11e 
196. II. 181. R. Cefius ( Mora 
rampicante). I. 183. R. fra- 
&icofus ( Mora prugnuola) R. 
Saxatilis. ivi. R. idacus ( Lame 
poni /. frambofe ) 482. 

Ruggine, malattia del grano ( Ru- 
bigo).. 

Rumex (Rumice /. Rimes). I. 
108. R, parientia (R. maggion 
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re _/. erba amara) 404. R. ace 
rofa (falfarella /. erba brufca ) 
ivi Ri fcutatus ( acetola) ivi. 
Ruote agrarie. I. 211. 217. 
Rura graveolens (Ruta). I. 428. 


S 


Sabbia. II. 583. 

Sabina ( Jwasperus). 

Sagittaria. I. 177. 

Sal di tartaro. II. 98. 109. 131. 

Salce (Sa/ix). II. 172. fue varie 
fpecie . 194. 313. S. arenaria 
(LZ Gabba ). I. 183. S. babilo- 
sica (S. cinefe) II. 173. S. ca- 
prea. I. 183. 

Sale. II. 334. 

Salvia officinalis (Salvia). IL 4217. 

Sambucus nigra (Sambuco). II. 
181. 215. 

Sandaracha (Juniperus). 

Sanpuinella ( Cormeus ). 

Sanguiforba officinalis. 

ia (Sarureja). 
Sapone di caftagne d’ India . I. 161. 

Satureja hortenfis (Santoreggia, 
erba pepe) I. 427. 

Saxifraga 0) a 
Saffifrag gia). 

Scabiofa Facilita. vi 26. 

Scalogna ( Allium). 

Scandix Cerefolium ( Cerfoglie) . 
1.409. 

Scardova; infetto. I. 291. 

Scarettone ( Bromus). 

Scervì (Sim). 3 

Schanuni marifcum. I. 177. 

Scirpus (Giunco /. fongio) S. 
paluftris (G. paluftre) I. 304. 
S. lacuffris (G.di lago) ivi. 

Scorzonera hifpanica (Scorzonera). 
I. 409. 

Scotano ( Rbus). 

sli cerealis (Segale). I. 227. 


L 252. 


$9 
Sedom (Sedo, femmprevivo). IL 
. 318. 
Sega , o ferra da tagliare legni. 
II. 236.: dx 
Segale (Secale).. 
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Sellero ( Apium). 

Seminatore. I. 192. 280. 

Senape (Sirmapis). 

Senecio (Senecio, cardoncello, 
erba calderugia, /. boffanella). 
I. 26. 

Siepi. I. 90. 96. 302. S.di gelsi. 
Il. 499. 504. 522. 

Silfe. I. 329. 

Siligo (filigine). I. 104. 255. 
Sinapis arvenfis (erifmo, / col- 
fat). II. 463. S. nigra (fenape, 

i. fenavra). I. 427. 

Sium fifarun (Radice di zuc- 
chero, /. fcervì). £. 408. IL 
481. o 

Sifivinchia Bermudiana . 

Slanez ( Pinus). 

Solanum (Solano, 
125. S.. tuberofum (Pomo di 
terra, patata): I. 185. 239 
S. Lycoperficum ( Pomo d’oro) 

Sommacco ( Rbus). 

Sorbus domeffica (Sorbo). II:172. 
196. S. aucuparia( S. da ucceb 
-latore;; forbezzolo ) ivi. 

Sorgo ( Holcus). 

Sotterramento delle viti. II. 77. 

Spergula arvenfis ( Spergola:). 
252 

Suna (Spinaci). I. 99. 403. 

Spinaccio, ftromento campeftre» 
I. 2ir. 

Spin-bianco ( Craregus). S. Cervi 

. no, S.da Crocefifi (Rbemnus) > 

Stalle. I. 157. II, 273» } 

Stalloni . II. 308. 322. 

Stapbilee pinnata. ld. 181. 

Stipa tenacifima. I. 237. 

Stracchini. II. 360. 

Strangoglioni . JI. 297. 

Stratiotes. I. 99: 117. 

Stufa : pe’ grani. I. 


I. 10. 


Solatro). I. 


357. per: le 


‘uve. II. 93. pel legdame.a 239» 
pe filugelli. 539. 
T L 


Tabacco ( Nicoriane 55 
Tacchino .(Meleagris ). 
Talpe..1..329- 338. 390. ‘5316. 


622 I xp 


Tansarindus( Tamarindo). I. 118. 

‘Tandocco ( Phafeolus ) . 

Tartufi, /. Tritole. f. 107. 428. 
T. de? poveri ( Elianthus) 

Taflo (Taxus). 

Tavano ( Effrus). 

Taxus (Taflo, Libo, 
If). II. 178. 

Tenia. II. 272. s 

Tefticolo «di cane ( Ophris) - 

Thuya occidentalis ( Tuja , albero 
della vita). I. 179. 204- 

Thymus vulgaris { Timo). I. 427» 

Tilia Europea (Tiglio). I. 196- 
due fpecie del medefimo. 173- 

Timo (T6ymus). 

Timoteo (erba di). I. 252. 

Tinaja, Tini. II. 102. 113» 

Tiracolio ( Arrs). 

Topi. I. 168. 328. 349. 360. 

Torba. I. 134. 145- r 

Tragopogos: pratenfe (Saffefrica, 
tragopagone /. Barbabecco fal- 
vat.).. 1: q0g. T. porrifolium 
( Barbabecco ) ivi. 

Trappa astans (Caltagno d’ ac- 
qua). I. 109. 

Trecantone. I. 290. 

Tremella. I. 2. > 

Tremolante ( Populus). 

Trifoglio ( Trifolium ) T. fibrino 
Menyantbes . 3 

Trifolium (Trifoglio). I. 185. 
309. T. agrarium (T. campe- 

. ftre). I. 2s1. T. &ybridum (T. 
baftardo.) ivi. T.:melilorbus 
off. ( Melilotoy ivi. T. monta- 
nun. (:T. montano) ivi. T. 
pratenfe (T. bianco 4. ladino) 
251. 272. 312. .T.. ffellacuni 
(T. ftellato). I. 251. T. pur- 
pureum -«{Trifoglione ). I. 
Ad. «Ge .Ì x 

Triticun..( grano / formento). 
I. 225. 279. T. ejlivum (G. 
marzuolo ). I. 225. 345. T. co- 
mune ( G.comùne) ivi. T. 5y- 
bernum (G. d'inverno) ivi. 
T. monocoétcum ( G. monocacto?) 
ivi. T. polonicum ( G. polacco )) 
ivi. T. quadrazuin:(:G.' quadro.) 


L Naflo, 


ICE 


ivi. T. radice annua fpica miu» 
tica (G.fenza refte) ivi T. re- 
pens (gramigna, fpighetta /. 
erbaguzza ). I. 304. T. /pelta 
( fpelta ). I. 226. T. fpica bafi 
ramofa ivi. T. turgidum (G. 
gonfio). 

Tull. Sue opinioni fulla coltiva- 
zione. /. 147. 160. 

Tulipa ("Tulipano ). I. 98. 

Typba latifolta (Mazza-forda /. 
lifca ). IL 48. 


Vv 


Vacca . I. 224-287. II. 283. 328. 
e fegg. 

Vacchetre ( Scarabezs ). 

Vacciaiuin ( Vaccinio) V. Mirtil- 
lus (Mirto ) II. 181. 

Vallisneria. I. 99. 

Veccia ( Vicia). 

Venone ( Bronus). 

Ventilatore. I. 357. 

Veronica agreftis ( Veronica). II- 
464 : 

Viburnum Lantana (Viburno /. 
lantana ). II. 181. 216. Z.0pa- 
lus ( fambuco acquatico) 
182. 

Vicia. (Veccia, vuova di trutta). 
I. 109. 251. V. faba (fava, 
bagiana) fue varie fpecie, I. 
233» 417 

Vigogna (Capra). 

Villecchio ( Corvoluulus). 

Vinchio. I. 199. 

Vino concio. II. 109. 

Viola bicolor (Viola). II. 463. 
Viole a. ciocche (C%errantbes). 
V. del corno ( Delpbinium). 

Viticchio ( Capreolus ). 

Vifcus ( Vifchio, pania). I 96. 

Vitis (Vite, Vigne). II, x. fegg. 
V. ‘idea . 1. 89. 

Ulivo (Oliva). 

Ulmus campeftrîis ( Olmo). 
176. 
ivi.: 

Volpina, terra, I. 212. 

Uova. Il. 414. 432 


II 
196. fue varie fpecie.. 
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Uro. II. 251. z 
Urica (Fuliggine /. brufecchio). Zafferano (Crocus). 
I. 321. Zatfranone ( Carrbamus). 
Urtica dioica (Ortica). U. nivea Zea mays (Gran-turco, formen- 
O. nivea, o ramio maggiore. tone). I. 231. 261. 


I. 237. è Zeccaruola (Gryllus). 
Uovoli dell'ulivo. II. 206. Zobbina. II. 295. 


Uva {pina ( Ribes). Zucca ( Cucurbita , Melopepo). 


Fine DELL’ INDICE, 
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